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คา นา 


หา ภาพ งาน ศพ คุณ! หญ่  น^  ส^  บุ^ รู^  กรล่ กษณ์  ไค ขอ ให้ อๅฅ มา 
พิจารณา  เลือก หห้ง สือป ระ เภท ธรรมะ  อ นเบ็ 'นผ่ 'าย คติ! ลก  เพึ่ฏ 

พมพ แจก ใน งาน ณๅ ปน กิจ ศพ  ซึ่ง กำ หน ค วน ที่  ๑๔  ธน วา คม  ศกนั้ 

เพือ แจก แก่ ผู้ ไป ใน งาน  เบน คู่ กบ หนำ สืฏ  “กร ห้กษ ณ์”  อ นเบื่ นติๅ รๅ 

ทำ กบ ขำ ว  และ พิธีกรรม ติาง  ๆ  อนเ บนผ่ 'าย คติ! ลค  อาคม ๅไห้ ติอค 

หนังสือ ชุค ทำ คีไติ ติ  ทำ ชว ไห้ ชว  หธี อก ฏ แห่ง ค 7 รม  ซึ่ง คุณ  ท.  เติย ง. 
พบูล ย  เรย บเร ยง ไว  กง  ๑๑^  1.70 ง  แค่ เลือก มา เพียง  ปป 

ประ ว^ ท่าน อา จาร ย มน  ภูธีท คฅเ ถ 7 ะ  ซึ่ง ท่าน อา จา 7 ยพ 7ะ มหา นัว  ฌๅ ณ- 
สมฺป นุ ใน  วค บ่า บาน ฅๅค  จำ หวค อุดร ธาพี  เธีย บเธี ยง  ให้ ห้ๅภ 
พิจารณา  คุณ แห้ว  กรห้ กษนั  และ คุณ สม ถกิก  สำ ข ทรห้ บ่  เห่^^^^ 
พิมพ ทำ  ๒  เซึ่ อง  เพื่อ เบึน ประ ใย ชน แก่ ชนเ ที่นห้ น มาก ทห้ห้ ผูห้ ห้, 

ทำ แก่ ลูก หลาน  อนุชน ของ ผู้ รห้แ จุก  เพราะ ค่า รา ทำ นับ ห้า 7 กิติ  พีฐก 77 น 

ค่าง  ๆ  ของ ผู้ ครอง เลือน ก็ติ  ห้วน เบ็' นสืง จำ เที่น แก่ ธีกิค ข กง^ 7เ  และ 
คนฉ ลา ค ย่อม รู้ จำ เลือก อา หา 7 ที่เบ่ 'นป 7 ะ ใย ชน ำำเ ป 7 ะ บาน  ห ลือ เจุ ลา 
เจ็บ ไข าห้ป 'วย จะ ไติรู้ นัก เลือก อา หา 7 ให้ หมา ะ แค่! 7 ค  ลืจุน หนำ ลึก^ 

กฎ แห่ง กรรม ของ คุณ  ท.  เลื ยง พีบูล บ่  รวม  ๑๔  เลื อง น* บ่  ห้วน แค่ ห้ห้ 
ประสพ การณ์ ชีวิต แค่ ละ บุก กล  มิ ใช่ เบึน เรื่อง อ่าน เลืน สนุก เพ ลืแใ ปเา ^ 
ขณะ อ่าน เท่า นน  แค่ ชวน ให้ เห็น จริง คาม พระ พุทธ กา บิ^^ นั  ทำ ติค่ ฏ^ 

ไติค่  ^  ^ ทำ ชวย่ อม ไห้ ชว  เพราะ มิ ประสพ กา รณ แห่ง ชีวิค ใน นัฎ่ ๆ 

รบ ให เห็น จริง  จะ เชื่อ เรื่อง กฎ แห่ง กรรมมาก ห้อย เพียง ใก  ค่ๅ 
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'เรียบ เรียง ก็มิ ไค้ บัง คบ ให้ เชื่อ  สุ คแฅ่ วิจารณญาณ ของ คน  ถ้า คน เชือ 
กฎ แห่ง กรรม แถ้ว จิก เกิค หิริ โอ ฅถ้ป ปะ  บำเพ็ญ ชีวิฅ ให้ มี แกน มสาร เบน 
ประ โยชน์ แก่ ตน แก่ ครอบ ครัว  และ ชุมนุม ชน  ตาย แล ว ยง มี สุคติ ส วรรค 
เบน ที่ห รัง ใน ปรภ พเบ อง หน้า  ส่วน เรือง ประ วคิข อง ทาน อา จาร ยม น 


อาจารย์ พระ มหา บัว  ฌาณ สมฺป นุ โน  ผู้ เรียบ เรียง  ก็ กล่าว ไว อย่าง ละ เอย ค 
สน เชิง  มิ ใช่ แต่ พรรณนา ประ วฅ  แต่ บรรยาย ทาง ธรรมะ  ทีเบ็ น 
ภมิ ธรรม ที่ ท่าน อาจารย์ ใหญ่ นำ ตำ เนิน มา  ห้ง ผ่าย ถูก  บัง ผ่าย ผคซ ง ทาน 
อาจารย์ นำ มา ส่ง สอน ศิษ ยา นุ ศิษย์  ทำ ให้ เห็น จริง ตามพระ พุทธ มา ษคที วา 
**  เมื่อ มรรค มี อง ค  ๘  ประการ  ยง มี อยู่ ใน โลก ตรา บใค  โลก ก ไม วาง 
พระ อรห้ นฅ์ต ราบ ‘เณั  จกเ บ่น ประ โย ชน แก่ ผู้ท ยง ลง เลห รอ สง สย วา 

บัด นิ  มรรค ผล นิพพาน ไม่ มีแลว  หรือ ตน เกิด มา สุด บัาย ภาย หลง 

ประพฤติ ธรรม ปฏิบ่ ตเ ธรรม ก็ เพื่อ เบ่น นิสส ยบัจ จย  ไม่ มุ่ง ป ฎิบฅ ธรรม เทือ 
บรรลุ มรรค ผล นิพพาน  ประ ว* ฅข อง ท่าน อาจารย์ มน น นิา.  ทำ ให้ เห็น จริง ว่า 
เมื่อ ท่าน ทำ จริง  ก็ ไค ประสพ ผล จริง  ไม่ ว่า ใน กาล ไหน  ๆ  อาตมา เห็น ดี 
เห็น ชอบ บัว ยอ ย่าง ยิง  แห้ จก ตอง ใช ทน ท รพ ย มาก ใน การ พมพ แจก ทง  ๓ 
.เล่ม  ก็ เห็น ควร เสีย สละ เพื่อ คุณ ใหญ่  เพราะ คุณ ใหญ่ เบ็่น ผู้ใผ่ ธรรม 


ปฏิ บ* ต ธรรม มี ความ รอบ รู้ ใน พระ พุทธ ศาสนา ค ย่าง ค จา’ 3 ข' ราง  เจ สา 

สนทนา ธรรม ท่าน รับ พ้งแ ละ ท่าน ซ็ง ใน รส ธรรม  ฉะ น น การ พิมพ์ หน้ง ลือ 
ธรรม แจก ใน งาน ผา ปน กิจ ศพ ของ ท่าน  เขา ใจ ว่า จก ถูก กับ ความ ประ สง ค 


ค 


ของ ท่าน แล ว  เพราะ เท่า ก็ บให้ อมฅ ธรรม  คือ ความ ไม่ ฅาย เบน ทาน  ด" ง 
ท มา ว่า  อม ฅนฺท โท  จ  โส  โหดิ  โย ‘  ธม ม มนุ สา สดิ  ”  ผู้ สอน ธรรม 
ชอว าให ความ ไม่ ดาย  ดงนี  และ รส ของ ธรรม ย่อม ชนะ ซึง รส ท" ง หลาย 
คง บาล ว่า  สพฺพ รสํ  ธมฺม รโส  ชิน าฅิ”  ฉะ นไเ การที่ เจา ภาพ ดก ลง ใจ 
พมพ หน งสือ ท ซึผ่า ยคฅิ โลก  ท" ง ผาย คดิ ธรรม  รวม ก" นถึง  ๓  เล่ม ใหญ่  ๆ 
จง นบ วา เสย สละ ทุน ท รพ ยก อน ใหญ่ ควย คๅา ม ชิ' ก์คว ๅมอ ๅลย ความ เคๅ รพ 
นบ ถอ  และ ควย ความ กด" ญ่ฌู กด เวที  ใน คุณ บด รี  กร ล กษณ์  ก" นอ ย่าง ดี 
และ ด" งแฅ่ คุณ บุดรี ถึงแ ก็ กรร มด ลอด เวลา มา  เจ ที ภาพ ผู้ เบน นอง และ 

หลาน  ๆ  ดล อด ถึง หมู่ ญาติ มิด รส หาย ก็ ไค บา เพ็ญ กุศล อุทิศ ถึง ทุก เดือน  เมื่อ 
ครบ รอบ บี ดล อด มา  ขอ กุศล กรรม ความ ดี น" น  ๆ  พร อม ท" ง ทาน บริจาค 
ท กษิณู ทศ ทงป วง  จง อำนวย วิ ปาก สม บ" ด เจริญ สขสิ ริสว "สด พิพัฒ น ผล แก็ 
คุณ ใหญ่  น.  ส.  บุดรี  กร ล กษณ์  ดาม คติ วิ ส" ย ใน ส" ม ปราย ภพ  ด" งเ จด นา 
ปรารถนา ของ เจา ภาพ ทุก ประการ  เทอญ 

หระ ธรรม ปีน ดา ภร ณ 
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ปรส์ วต 

นาง สาว บุฅร  กร ลกษ ณ  ฌนบุ กรี คน แรก  ของ นาย ผล ค  และ 
นาง เจ ม  กร ลกษ ณ  เกิค เมือ วน ที  ๒๔  มืนๅ คม  พ.  ค.  ๒๔๔๑  ณ 

บาน เลข ท  ๑๙๔๗  ถนน มหา จุก ร  ฅำบ ลบ อม ปราบ  จุงห ว" ค พระ นคร 
เนอ งจุา ก  นาง สาว บุฅรี  กร ลกษ ณ  เบน บุฅรี คน แรก  และ มาร คา 
ไม สูแข ง แรง  จึงฅ อง รบ ภาระ คู แล บ็าน และ นอง อก  ๔  คน  แค่ เบน คน 
ขยน และ อค ทน  ไค เขา ศึกษา ใน โรงเรียน เบญ จุม ราชา ล ที]  จุบ เพียง มธ ยม 
คน  กฅอ งอ อก มา คู แล บาน และ นที] ง  ๆ  เพราะ เบน กำ พ รา มาร คา เพียง 

อายุ  ๑๔  บ  นอง ชาย คน สุคท อง  คือ  นาย ผยง  กร ล กษณ์  อายุ 
๓  บี เศษ  น.  ส.  บุฅรี  เบีน พี่ที่มื ความ เสีย สละ อย่า งยี่ง  ทีง  ๆ  ที่ คนมื 

ความ ฉลา ค เฉลย ว  แค่ กฅ อง ลา ออก มา รบ หน ทีทีแ ม่บๅ น แทน มาร คา  แล^ 
ไค สน บสนุ นให นอง  ๆ  ทุก คน ไค้ ศึกษา จุน ถึง ทีสุค  เบน คน ที่ สน ใจุ ใน 

ว ชา คาง  ๆ  ชอบ อาน หน ทีสือ ใน เวลา ว่าง  แม แค่ กฎหมาย-การ ก่อ สร ทีง 
อาคาร  จง เบน กน ทน ค่อ เหตุ การ ณทีว ไป  มืค วาม รอบ รู้ เทียม บ" ณฑิค 

ท" ง หลาย  มืนิส ทีม ธ ยสถ์  รอบคอบ  ถี่ถที น  รู้ จุก เปลี่ยน แปลง สีงย ที ใช้ 
ไค  ชอบ การ ก่อ สร ที งบ ทีนเ รีอน เบน พิเศษ จุนมื ความ รู้ ใน เรื่อง ราคา ของ 

เครื่อง ก่อ ส ราง  และ วิธี ก่อ สร ทีง ไม่ แพ สถาปนิก  ชอบ ซัก ถาม และ อ่าน 
คำ รา ค่าง  ๆ  เสมอ 

น.  ส.  บุครี  มืนิส ที อ่อน โยน  มืค วาม เม ค คา  ชอบ เลี่ยง เค็ก 
อบ: ม สำ สอน และ ให้ ความ รู้แก่ คน ท" วไป  เบึน ผู้ ทีมผี่ มือคี  ไม่ ว่า จะ ทำ 
อะไร  มี ความ คิด ฉลาด เฉียบ แหลม  มอง การณ์ ไกล 
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ตาม ปกติ  น.  ส.  บุตรี  เบ็๋น กน ที่มี ร่าง กาย แข็ง แรง  ไม่ ค่อย เจ็บ 
บ่' วย  แต่ เนื่อง จากระยะ ห ลํงนั้  ชอบ เดิน ทาง ไป ต่าง จํงห วค  เบื่น กน 
ชอบ ช่วย เหลือ  รบ ทำ ธุระ ใหโ เก่น้ อง  ๆ  และ หลาน  ๆ  ร่าง กาย ตรา ก ตรำ 
มาก  จึง เจ็บ เบี่น โรค ไต  และ เบา หวาน อยู่ หลา ยบี่  ระยะ  หล” งได บวย 
เบี่น มะเร็ง ใน กะ เพา ะบึ้ส สา วะ ไกร* บ่ การ ผ่า ต” ค  และ ถึง กรรม เมื่อ ว” นที่ 

๒๔  กรกฎาคม  พ.  ศ. ๒๕®®  เวลา ๒®. ๕๕ น.  ที่ ร.  พ.  คิริ ราช  รวม 
อาย ได้  ๗ 0  บี่  ๔  เดือน 


, ลำ สับ ส่าย 

IV กา ส่ไา \ คู  นิตณึ  ( -.1''?  ษ )  - 
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ระลึก ปีง  คุณ ใหญ่ 

คุณ ใหญ่  ฅัง แค่ ถึง แก่ กรรม แลๅ  อาตมา ระลึก ถึง เส มฏ  เพ งๅ- 
อุปการ ะนน  เฅอ นใจุ  เม อ อาตมา อาพาธ ไปพิ กร” กษา ต” วอย่  ณ  ศิริ ราช- 
พยาบาล  คุณ ใหญ ก ถวาย อุปการะ ตลอด มา  ทํง อา!/ เาร  ทํ้งนํ้ าปา นะ 
เวลา ไป พก อยู่  ณ  วด เขา ไกร ลๅส  1/1 ๅหิน  ตํ้ง์ แค่  พ.  ศ.  ๒๔๙๗  เมื่อ 
เริม ก่อ สร” าง ถาวร วฅถุ  และ เรึม การ บำรุง ศึกษา ท^ง ผืๅย ป^ย เ^ 5 าะท ง 

ผ่าย ปฏิบัติ  คุณ ใหญ่ ก็ ถวาย อุปการะ ส่ง เสริม บำรุง แทบ ทุกอย่าง  บับ 

ไค บร จาก ทุน การ ก่อ ส ราง  ทั้ง จ้อ จ่าย สี่งฃ อง ใช็ สธย  เข่แ  ถๅย ขๅม 

ภาชนะ ท จา เบน  พระ พุทธ รูป บูชา  โต๊ะ หมู่ บูชา พร อม ทั้ง เดวื่ ก^ทั้  ศึฎ^ 

ก ไคล ราง พระ ประธาน ปาง สม ๅฐ  หนา ตก  ๒  ศอ กด บ  นิวช ดม น  ไว 


ใน อุโบสถ และ สร างห อง สมุด บุตร  กร สก ษแเ  เบน อาคาร ถาวร  ๒  ขน, 
ชน ลาง เบน หอ ฉน  ใฅพื นเบ็ นถง เก็บ นำ ฝน มี ดาด พา เบ็เ นศึ พ” บํทๅ (ๅ ฏ-, (ๅๅ ^ 

ไค  คุ^'^''^ 4) ^ ใ^ 7อ บาน เกา แล ว รวบ รวม มาส รา.! เบ ท, บ-เ^ นํศึ, 2 เา 

ไกรลาส เบน ฅก ถาวร  ๒  ชน  ๔  ทอง  ตอง เพิม เติม ดวย วสดุ เท มี  ทุ  รูฏท 
ท งศา ทาส ควย เบน เงน ไม นอ ย เสย  ศว งสค หาย ไค ส ราง พระ พทธ รง] เสย น 
แบบ สุโขทัย  ปาง สมาธิ  เมื่อ เวลา คุณ ใหญ่ เข ติ ร” ก่ษา ทัก อยุ  น เด ริกา ดู. 
พยาบาล  หน้า ทัก  ๓  ศอก ๙  จ้ว  บั๋จจุ บัน ประติ ษ ฐาน ไว" ณ  ถติ  ททติ 
อุโบสถ  วดเ ขา ไกรลาส  และ ไค สร ติง ฐาน ชุกชี ขน ใ หมี บำ สาย ดทัยู บุท 
เพชร  นอ กน คุณ ใหญ ได ฅงน ธ! ว หลาย ประ เมท  เฉพาะ นิธิ มติ ตา หาร 

ภกษุ สามเณร  ชีอ ทุน  กร ลกษ ณ์  ’  ซึ่ง เริม ทั้ง ทุน ทั้ง แค่  พ. ศ.  '๙ 

ค่อม า บรรดา นอง และ หลาน ได สมทบ ทุน  จน บั๋จจ บัน มี จำนวน ถึง 


ฆ 


สาม หมื่น เศษ 

อนึ่ง  มีผู้ กล่าว ว่า กณ ใหญ่ มีจิฅ ใจฅ ระ หนี ถีถว นม' ธยส ถ  แค่ ฅาม ท 
พรรณนา มานึ่  เฉพาะ วคเ ขา ไกรลาส  คุณ ใหญ่ ไค บริจาค เสีย สละ ห รพ ย 
สม บฅ ผง ไว้ ใน พระ พุทธ ศาสนา ไม่ นนี] ย เลย  ทงที อืน  ๆ  เท่า ที อาฅ มา รู้ 
และ เคย ไป กไา คณ ใหญ่  เช่น ส ราง พระ พุทธ รปห นที ฅก  ๑  ศอก คืบ ไว 

ณ  วทีไ เขา อิฅิส คโฅ  หว หิน  บริจาค เบน ทุน ค่า ประ ฅูห นที ค่าง ทงห มค 
แก่ ศาลา วคเ ขา ฅน งา  หา หิน  เบน คน  ที อา ฅมา ไม่ รู้ ไม่ เห น คง มมาก 
ถที คน คระ หนี่ถี่ เหนียว คง เสีย สละ ไม่ ไค เช่น คุณ ใหญ่  แค่ คุณ ใหญ่ ใจ 

รอบคอบ จะ บริจาค อะไร อย่าง ไร ค อง ใช่ สคิบ ญญา พิจารณา เห็น ชอบ  ฟ้' น 
สาธารณ ประ โยชน์ จริง  ๆ  จึง จะ กล ทีให กล ที บริจาค  เวลา ซ็อ จ่าย สีงข อง 
เช่น ว ที! ค การ ก่อ ส ราง  คุณ ใหญ่ เคย เคิน  ๓- ๔  เทียว  เพือ สอบ ถาม 
หลาย  ๆ  แห่ง  เพื่อ ล ครา คา ให้ ถูก หรือ นที] ยที่สุ คอ ไเนึ่ เบน ความ มธย สถ์ 
จริง  เพราะ เสีย ไป โค ย ใช่ เห คุ  คน ซ็อง่ ายช่ บ จ่าย ใช สอย ง่าย  ๆ  ททีที่ ควร 
ไม่ ควร นที แเล คือ คน สุรุ่ย สุร่าย มทีเ คทีค ว ไม่ ไค  ไค มา หมค ไป มี ราย จ่าย 

มากกว่า ราย รบ ใน ทีสุค คอ งม หนี สิน มาก มาย ถึง ลม ละลาย  คุณ ใหญ่ ไม่ ไค 
ทำมาหากินมีฅำแหนีงหนทีทีราชการเหมีอน-^^ชาอืน  แค่ สามารถ ริก ษา 
ท นีพย์ สม บ ที! ของ สคุล  และ เพื่ม พูน ใหไ จริญ ขน จน มีมร คก กอ น ใหญ่ ไว้ 
ใ หนอง และ หลาน  ๆ  เช่น นึ่  มิ ใช่ หา ไค ควย ง่าย เลย  อาคม านีก อนุโมทนา 
สาธุการ ใน ความ สามารถ และ มีสคิ บ ญญา รอบ รู้ ของ คุณ ใหญ่ อยู่ เสมอ  พื่ง 
ค่อห นที และ ลบ หลง  เคย พูค กบ คุณ ใหญ่ เมือ คร งม ชวค อยู่ ว่า ถา คุณ เก ค 
เบน ผู้ชาย จะคื คง เบน เถที แก่ หรือ เจ ที ส' ว  มี บริษัท ก่อ ส ราง ใหญ่ โค  เพราะ 


ง 


สามารถ ใน การ กอ สร ๅงฦ คแ, ปลง  ทำ ของ ที เสีย ใ ชกา ร อะไร ไม่ ได็"  จุ้ทํ 
ปรบ ปรุง ส ราง สรรค์ ให้ ที และ ใหม่ ใทํที ๅ7 ไทํ'  เช่น บทํน คุณ ใหญ่  บํๅน บาง 
แค  บา นพ กวด เขา ไกรลาส  เบน ตน  คนผ  1ก ล้ชิด กบ คุณ ใหญ่ ท กอ น 
คง เห นา) รง กบ ทอ ๅฅ มาก ลาว 1ว นีคุ) าลแ  ใน ดาน พุทธ ศาสนา  คณ ใหญ่ 
กมส ทธา ปสาท ะม่น คง ฅอพ วะ วดน ตธย เบน 0 ย่า^ ที ลน เ^ ปน พุเๅ ๅๅ  •ป 
อรรถ ธรรมะ ป ฏิบํฅ ธรรม ท* งทีล  สมาธิ  {เญ ญา  ครบ ไต ว สิกขา  เตย 
ดง ความ ปรารถนา ไว วา  จก อยูเ ขา จำ ศ ลฦา วนา ตาย ใน ๅต  แต่ มจจ ราช 
กฅด รอน เสย ใน ระ หวา ง ใน เวลา ไม เส รจุฤ จุเา าร “ธ^ *;  เพราะ ความ เบ็่น 
หวง บรรดา หลาน  ๆ  ซึง ยง อยู่ ใน ระหว่าง ศึกษา ไม่ จบ ใน วิทย^ าน- เบ็น 
สวน มาก  3ง เชน นน คุณ ใหญ คง อยู่ ใน วค ป^บ ติ บำเ ๅลผู ไต ■รู สิต ดูๆ รุต น-เ^ 
กวา น  เวลา เจ็บ ไข้ ได บ่' วยมี ทุกขเวทนา มาก  คุณ ใหญ่ ก็ อด ทน รู้ เท่า 
ฅอ สง ชา ร ธรรม  ยอม ใหร กษา ผาด ดฅา ม ความ เห นดช อบ ร่วม ค* นของ 

แพ ทยแ ละ หมู่ ญาติ  ไม่ ขด ขืน หรือ หวาด กล ว จน เกิน พอ ดี เยี่ยง บาง คน 

เวลา ดาย ก็มีส ฅิไม่ หลง ตาย  ทำ พิน โ) กรรม และ มอบ ภาระ ธร ะ ไว้ ให คน 

ภาย หลง จด ทำ ต่อ ไป  เพราะ รู้ฅว ว่า ตาย แน่ นอน  คโส โ หลาน และ น้อง 
สะใภ้  เช่น คุณ อารี  กร ล กษณ์  และ คุณ แผว  กร ล กษณ์  เบ็น ตน 
นับ ว่า คุณ ใหญ่  ทำ หนา ที่ ของ  หัว หน้า ครอบ  ครโ สม เบ็' นผ้ป ร รู; พทุติ 5 ร รน 
เบึ่น อตฅ สมมา ปณิธิ ตํ้งต นจน อวสาน แห่ง ชีวิต ใน บ่' จุจุหั น  คุณ ใหญ่ ก็ 

ร่าเริง บน เทิง ใจ  เพราะ บุญ คือ ความ คีที่ไ น้ ประกอบ สิง สม ทำ ไว มาก มาย 
นน  ๆ  แล ว  ไป สู่ สุคติ โลก สวรรค์ แล วยี่ง จะ หัน เทิง รื่นเริง ดๅย ทำ นา ช 
แห่ง บุญ  ดง พระ กา ถา พระ พุทธ ภาษิต ว่า 


จ 


อิธ  น นทฅิ  ฟจฺจ  นนฺท ติ  กตปุ ฌฺโฌ  อุภย ตฺถ  นนฺท ติ 

ปุฌฺฌํ  !ม  กตนฺ ติ  นนฺท ติ  ภิยฺ โย  นนฺท ติ  สุคติ  คโฅ 

ผู้มีบุ ญอํน ตน สิง สม ทำ ไว มาก แล ว  ย่อม ร่าเริง บไแ ทิงใ จอ ย่ใน โลก 
นํ้  กรํ้น ละ โลก นืไป แล* ว  ย่อม บน เทิง ไน โลก หน* า  ชื่อ ว่า ร่าเริง บไแ ทิง ใจ 
ใน โลก ท๎งส อง  ใน โลก นั้เ ขาบ ไแทิ ง ใจ ว่า  บุญ อย่าง น นอ ย่าง นั้เ รา ได้ ทำ 
แล’ ว  ไป สู่ สุคติ สวรรค์ แล* วยึง บันเทิง ยง ขน  บัง น 

ฉะ นไเ  ขอบ รร คาน* อง  ๆ  บังห ลาย และ หลาน  ๆ  ก บอน โต ชน 
บริวาร ชน  จง ทำ ใจ ใ ห* หาย ว๊ฅก บัง วล  ถือ ว่า คุณ ใหญ่ ไป สู่ คติ ทิมีสุ คติ ภพ 
เบ็่ นที หวง  เพราะ  ตฺเต  อสงฺ ก ลิฎฺ! จ  สุคต  ปา ฎกงฺ ขา  ผู้ 
มีจิฅ ไม่ เศ รา หมอง แล ว  ย่อม มี หวง สุคติ  หรือ มี สุคติ ภพ เบน ท ไป ใน 
เบ อง หน* า  อาตมา ทำ ใจ อย่าง นืจึง คลา ยอ าลย ระลึก ถึง คุณ ใหญ่ ไค บัาง 

ห บัง ว่า คุณ และ กน อื่น อัน เบ็๋น ที่ ร* ก ของ คุณ ใหญ่ และ รก คุณ ใหญ่ ทุก คน  คง 
เห็น ควย กบ อาตมา 

พระ ธรรม จินดา ภรณ์ 


พระ! ประ! ธาน ใน อุโบสถ ว่ดเ ขา ไกรลาส  ห่ๅหิ ล 
หน* าตก  ๒  ศอก คืบ  ง {  นั้ว  ขด นํน 
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ที่ หอ สวด มน ตวด เขา ไกรลาส  หน’ าตก  0  ศอก คืบ  สม ถทธึ่ รบ ตำ 


I 


เ^  .  '  '1  ต' 


ช่าง ใหญ่  ^  ศอก เท่า ช่าง จริง 


อนุ สรฌ ถึง คุฌที่ ใหญ่  ( คป็เ นุต!  กรลํ กษณึ้ ) 

ดิฉัน ทู้ก กบ คุณ พี่ ใหญ่  เมึ่อ ฉัน บี่  พ.  ศ.  ๒๔๗๕  และ ไฉัเ ฉัา มา 


อยู รวม บาน กบ คุณ พ ทบๅ น!, ลขท  ®® '๔๗  เดิม  บั่จจุ บน เปล๊ ย นเบ็ เน เลข พี่ 
๒๓๒  ถนน มหา วก ร  ตำบล บอ ม ปราบ  พระ นก ร  เมึ๋อ ว” นพี่  ๗  สิร หา 
คม  ๒๔๗๕  เพราะ คฉน ได ทา การ สมร ลอบ นาย แพ ท ยม เร 7 จุร  กร ล” กบ ณ์ 
คุณ พให ญ เบน พี สาว กน โด ขอ รน ๅย แพ พ ยม 7 รวง  ซึ่ง มีพี่ฉั อง ฉัวย  ๕  คน 
และ คุณ ผล ค  กร ลกษ ณ  ท่าน บิดา ก็ ยง มี ชีวิต อยู่ ดอน ฉัน  ย่อม มี เห คุ การณ์ 
บา งอ ยาง ที ทา ให ไม่ สู้ วะ ราบ รืนบ ‘ๅง  แด่ ต่อ มา ภาย หฉัง  เมื่อ ดิฉัน มีบ ดร 
ธิดา  พอก ลอด มา คุณพื่ ใหญ่ ก็เลํ้ ยง คูฉัง สาม กน  ดิฉัน วง ถือ ว่า การที่ คุณ 
พี ใหญ่ ได กรุณา ช่วย เล็ย งดูบุ ดร ธิดา ของ ดิฉัน น  เบึน ผู้ที่มี พระ คุณ อย่ๅ งมื่ง 
แก่ ครอบ กร’ วิ ของ ดิฉัน 


ตอน แรก ที เขา มา อยู่  มี หลาน  ๆ  และ เดก พี่คุเ าา, พี่ ฉับ มา คุป การ “ 
หลาย กน  หลาน สาว ก็มี  อาว ารย์ สม ถวิล  ส’ งขะ ทฉัพ ย์  และ นอง สาว 
อก สอง คน  หลาน ชาย มี นาย แพทย์ สวรรค์  เลิศ ฤทธ  และ นาย วิ โร จุน์ 
เลิศ ฤทธ  ส่วน เด็ก ที คุณ พี รบ มา อุปการะ ดง แด่ เยา ว์ก็มี  นาง ฉัก ษร 

มงคล ะ คีรี  และ  น.  ส.  อนงค์  อรุณ เผ่า  (  ถึง แก่ กรรม แล ว  )  ด.  ณ. 
กล ยา  (ถึง แก่ กรรม)  และ ค. ญ. กาน คา  (นาง กาน ดา  ปริ ชญา นนท์) 
คุณพิ ใหญ่ มีนิส ย ชอบ เลย ง เด็ก และ อบรม เด็ก ไฉัอ ย่าง ดี  ผึก ห’ คให้ เด็ก ร้ฉัก 
มธย สถ์  ทำ การ ฉัาน การ เรือน ฉัวย ฅนเ อง  มี ระเบียบ  มรรยาท เรียบ ฉัอย 
นอก จาก หลาน และ เด็ก พี่ อุปการะ แล ว  ย” งมีฉั ก เรียน หญิง ที่ อยู่ ด่าง ฉังห ฉัด 
ซึ่ง บิดา มาร คา รู้ จก ชอบ พอ คุณ พี่ ใหญ่  ย” งไฉั ฝาก มา อยู่ เพื่อ ไฉัเ ฉัา ศึกษา 
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วิชา ใน พระ นคร อีก หลาย กน  อาทิ เช่น  คุณ. หญิง ช" ค เจน  ภท ราก ม  คุณ 
หญิง เจือ ทอง  อร* ส ยะนั นทน์  คุณ อำนวย  ธีร ทิป  คุณ วรณี  ศิริ บุญ  และ 
คุณ พร ถ ว* ลย์  สี ลาน  คุณพิ สุทธี  จุล วิจืฅ ร  คุณ ศรี พิมล  ส" นติภิ รมย์ 
และ อาจารย์ บุญ ชม  คุณ แสง เงิน  จี ยะพิ นธุ  ส่วน น' ก เรียน ชาย ก็มี  คุณ 
บรร เท อง  ศรี กาฬ สินธุ  คุณ บุญ เลิศ  หง ษภก์ ดี  ย* งิมีอี ก หลาย คน ซึ่ง 
ส่วน แค่ ไค้ ทำ งาน ทำ การ ใหญ่ โฅ ไป แล' วท* งสีน 

คุณ พี่ ใหญ่ มี ใจ เม ฅฅา  เอํ้อ เพี่อ  เผื่อ แผ่ค่ อก นทํว ไป  ชอบ ช่วย เหลือ 
ทุก กน ที่ ประ พฤฅิ คีปฏิ บ้ดีเ ชอบ  ท* งได้ ให้ กำ แนะ นำ ค่าง  ๆ  ใน การ งาน และ 
การ เรียน  คุณ พี่ ใหญ่ มีก วาม สามารถ ค่าง  ๆ  รอบ ค่ว จน การ เย็บ บก ถ* กร' อย 
ท* งมีค วาม รอบ ร้ใน การ ก่อ สร' างอ ย่าง ดียี่ง  อาการ ทุก หล* งิใน บริเวณ ของ 
สกุล  กร ล" กษณ์  คุณ พี่ ใหญ่ ก็เบี่ นผู้ ควบ คุม คู แล การ ก่อ สร างท งสีน  อะไร 
ชำ รุก เสีย หาย ก็ เรียก ช่าง มา คู แล ซ่อม แซม อย่า งม* ธ ยสถ์  สี่งใ ก ไม่ ควร เสีย 
ก็ ไม่ ยอม ใหไ สีย ไป โกย เปล่า ประโยชน์ 

คุณ พี่ ใหญ่ เบ็่น ผู้ที่มี ความ กกํญ่ ฌกค เวที ค่อ บรรพบุรุษ  ครู บา- 

อาจารย์ ที่ ล่วง ล* บไป แล' ว  คุเณ พิไค้ ชวน กิ ฉัน และ บุฅร หลาน ไป ทำ บุญ ย* ง 
ที่ เก็บ อ* 3ข อง บรรพ บรุษ ทุก บมิ ได ขาก  แมโ เค่ เจ็บ บวย  ก็ ยง กอย เตือน 
ให้ ดีฉัน และ หลาน ไป ทำ แทน 

ระหว่าง สง กราม โลก กรง ที สอง  พ. ศ. ๒๔๘๕- ๒๔๘๖  เหตุการณ์ 
ทำ ใ ห' พวก เรา ต* อง แยก ย' ายกั นอ อก ไป อย่ที ค่าง  ๆ  เพื่อ หลบ ภยอั นฅ ราย 
เช่น  ดีฉัน และ นาย แพทย์ บรรจง ฅ' อง จาก บ' าน ไป อยู่ มหา วิทยา ล* ย ธรรม- 
ศาสตร์  ซึ่ง ท่าน ปรีดี  พนม ยงค์  ผู้ ประสา ธ น์กา รม หา วิทยาลัย ธรรม ศาสตร์ 
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ไค คง สถาน พยๅ บๅล สๅข ๅขฎ ง  ^  ศิริ ราช  ท่าน ไค ขอ นาย แพทย์ บรรจุ ร 
วิาก  ร. พ.  ศร ราช  มา เบน ผอำ นวย การทาง วิชา การที่ น' น  กุณพี่ ใหญ่ 
อพยพ ไป อยู บาน วง!. ๅยน ใหญ่  ฐ^ บุวิ  และ บาง กร" งํก็ไ ปอย่ ก' บกุณ พี่ 
บุญ เกลอ นอง สาว ทสๅ นสุน นทๅ  ซึง ม คุณ พี!. สฦ  (บุญ เๆล อ)  เบน อาจารย์ 
ใหญ ทาง  ร. ร. การ เ รอน  พระ นอ ร  (ขณะ นีเ บน วิทยา ล ยก รส วน คุสิ อ) 


เม อ สงคราม ยุค แล ว  พ.  ศ.  ๒๔๘๘  วิง ไค ยาย กลบ มา อย่ บาน ถนน มหา- 
วิ กร คาม เคิม  ใน ระยะ นืค อง มา ซ่อม แซม บ้าน และ ปลูก ขแใ ๅงม่  แทณ 
บาน เคม ชง ชา รุคท รุค โทรมมาก  นอก วิาก การ รอ อาการ ท่สำ เพ็ง บ้อง 

คุณ พให ญ จง กคท นา ไม ไป บรจุ ๅอส รๅง วอ!.®^ ๅใก 7 ลๅส  คุณ พี ใหญ่ ชอบ กาง 
ทศ นา จร ไป คาง จง หวค มาก  บาง กร" งก ไป เยี ยม เย ยนห ลาน  คุ  ซึ่ง ร' บ 

ราช การอ ยู คาง จง หวค  คอ มา ไค ไป ชอที คินพี บ้ว หิน ใกล้ โรงเรียน สม กวิก 
(  ขณะ น เบน โรง เรย นรก ษวท ยา  )  และ ไค ส ราง บ้าน พ" กทีน 'น เบน ที คา ก 


อากาศ  บาน หลง น้อยู่ เย อง ห บ้า เขา ลูก หนึ่ง ซึ่ง เบน สำนัก สงฆ์  คุณ พี่ ใหญ่ 
เคิน ขน ไป ชม เห็น เบน ทำเล ดี  วิง ศนัท ธาไ นัสนั างพ ระ ประธาน หบ้ๅ นัก  ๑ 
ศอก คืบ ถวาย  ภาย หลง ปราก ฎ ว่า เขา ลูก นึ่ก ลาย เบน ว" ค ชื่อ นัคเ ขา หิทีสุ อ โอ 
คำ บลห ว หน  ค่อม าวิง ไค ส ราง พระ ปาง ประทาน พร ห บ้า นัก  ๑  ศอก คืบ 
รม คำ พร อม ท ง^าน  ประ คิษ ฐาน ถวาย เบน พระ ประธาน ประจำ หอ ส วอ 
มน ควค เขา ไกรลาส  มี โค  ะ หมู่ บูชา หมู่  ๙  พร อม ทํ้ง เครื่อง ฅั้ง  และ ไค้ 
ส ราง พระ ประธาน  ๒  ศอก คืบ  ๔  น็ว  เบน พระ ขคมํ น ปาง สมาธิ  ส สาย 
เบน พระ ประธาน ใน อุโบสถ วดเ ขา ไกรลาส  แล วไฒ้ ราง ตึก ห อง สม ค 

บุฅรี กร ล กษณ์  ใ หวด เขา ไกรลาส  และ บาน พก เชิง เขา ไหว” ค เขา ไกรลาส 
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อีก ด้วย  แด้แ ฅ่น้ อง และ หลาน จะ ปลูก ส ราง อาการ  หรือ ซ่อม แซม 

อาคาร ห ด้ง ใด  ๆ  ก็ ตาม  คุณ พี่ ใหญ่ ก็ อาสา ดูแล ควบ คุม การ ก่อ ส ราง ให้ 
เบึน อย่าง ดี  นับ ว่า คุณ พี่ ใหญ่ เบ็่น ที่พี่ง ชอง น้อง  ๆ  และ หลาน  ๆ  อย่าง 
แท้ จริง ตลอด ชีวิต  การ เดิน ทาง ไป ต่าง ด้ง หด้ค ของ คุ ถา พีนั้เ อง  ใน ระยะ 
ห ด้ง ตรา ก ตรำ มาก จน ทำ ให้ ร่าง กาย ทรุด โทรม ลง  พ.  ศ.  ๒(^0๕  คุณ พี 
ใหญ่ ไค้ ไป ด้ง ด้ดที่ ดิน เขา เต่า  เพื่อ แบ่ง แยก ให้ นาย แพทย์ บรรจง  อาจารย์ 


สม ถวิล  และ นาง กาน คา ตาม พินัยกรรม  พี่ คุณพึ่ จำ รวย ได้ ยก ให้ นัน 
และ พัก อยุ่ห้ านเ ชิง เขา ไกรลาส  คุณพิ ตาก แดด และ รบ ประทาน อาหาร ผด 
ทำ ให้ด้ ม บ่' วยเ บี่นไ ข’ สูง  ห้อง เสีย อย่าง แรง  ดิฉัน ไค ตาม ไป พบ คุณ พี 
นอน บวย อยู่ และ มี คุณ กรุ อุ่น  ดิรฅ นะ  อยู่ ที บาน นัน  มี ท่าน เจา คุณ พระ 
ธรรม จินดา ภร &เ ลง มา จา กวด มา เยี่ยม คุณ พี ด้วย  ดิฉัน ตกใจ มาก  เพราะ 
คุณ พี่ซีค มาก  ไห้ สง ชีพจร เด้น เรว  ดิฉัแ จึง ขอด้ บ คุณ พิกล บ กรุงเทพ  ๆ 
แต่ คุณ พี่มี ใจ เข ม แข็ง อด ทน มาก บอกว่า คั้าแ ลวไ วก ด้บพ รุ่ง^' ■ถอ ะ  ดินั^ 
ด้อง เผา คณพี่ ตลอด คืน  และ ไค้ โทรเลข ขอ ให้ นาย แพ ทย บรรจง ส่ง รถ ไป 


ด้บ  รุ่งเ ห้า โดย ความ กร ณาข อง คุณ พระ ประ สุ ตก ลการ ให้ รถ ชอง ท่าน มา 
ส่ง คุณ พี่  และ สวน ทาง กับ นาย แพทย์ บรรจง พี่ นครปฐม  ดิฉัน ขอกราบ 
ขอบ พระ คุเน กณพ ระ ไว้  ณ  พี่นื ด้วย  การ ป๋วย กร* งนื นาย แพทย์ บรรจง 

น้อง ชาย ได้ ให้ การ ด้ก บา วินิจฉัย ว่า  เบื่น มาเลเรีย อย่าง แรง ลง ลำ ได้  แต่ 
คุณ พี่ยบ่ ไม่ ทุเลา  ด้วย ความ ใจด้ อน  ดิฉัแ จึง ได้ ไป เชิญ ศาสตราจารย์ นาย 
แพ ทยา กจ  ว รา นาค  มา ชาย รก ษาอ ยู  ๒  — ๓  เคอ นาง หาย  ฅอ มา 

พ.  ศ.  ๒๕๐๖  คุณ พี บ่น ว่า  ร้สึก ใน ทอง มี อะไร ถ่วง อยู่  ไม่ สบาย 
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คฉน เขา ใจ วา กง เกีย ๅฦ! ^ เไฤ  จึง ไค้ ไป เชิญ ศ าสฅ รา จาร ย นาย แพทย์ ว จุก  บุรี 

มา ทา การ รก ษา  ซง คุณ หมอ ไค แนะ น ๅใท้ เข ๅฎยู่  ศิริ ราช  ผล ปราก ฏิ 

วา  ไฅ ขาง หน ง ไม่ ทำ งาน  และ มี โรค เบา หวาน จึง ไค้ ขอ ใ ท้กๅ สก 7 ๅจุๅ 

นาย แพทย์ สุนทร  กณฑ นนห์  ซึ่ง ชำนาญ ทาง โรค เบา หวา นรีๅ มกๅ 77 กษา 

อก ผูห นง ควย  พอ ท เลา คุณ พก เริม ทา งาน ค่าง  6'^  เพราะ เบน คน อย่นี่ ง 

ไม ไค  คุ, โอ วิ^ มสุ ระ อะไร ไม แค ทาง ทา บุญ คุกึล เทา น' แ  งาน อื่น  คุ  กี 

ทำ ให้ 

งาน ประ จาบ ซง คุณ พ เคย เลียง พ 7 ะ แคะ ญากิ กี^ 7 ที เขา ไกรลาส  หๅ. 

หนนนเวลาคุณพบวยๆวานใหกฉ-แแสะผูค้1^^^'|บ่ชุ่^^.^^.|^^  ไค้ ทำ ค่อ  คุ 
มา ทุก บ  โค ยม อบ เงน ใหช วย ไ!] ทา แทน  จน กระ ทไ 3 ภาย หลง ท่าน เจุา คุแเ 
พระ ธรรม จน คา ภร ณ  คุเว มส ราง และ คุป กา ระ เขา ไกรลาส มาก^ง แค่ ก" น 
ไค ขอ ให พก เสย บาง  เพราะ ม คน อื่น ช่วย รบ จะ ทำ แทน  เมื่อ ไม่ มีผู้ใ ก 
ทำ จึง จะ ขอ รบกวน 

พ.  ศ.  ๒๕๐๙  คุณ พี่ ไค้ ไป สร ทีง บ้าน ที่ ค่า บล บาง แก  วน หที่ง กุณพี่ 
ไค พูคก บคิ ฉัน ใน กอ น เบ้า ว' า  จะ ไป คู บ้าน ค่า ช่าง ทำ ไป แค่ ไหแ แบ้ ว  กบ้^ 
เห น ฝน กก ลน จง ไค เรย น คุณ พๅา  คฉน จะ ไป ค แทน ให้  แค่ คุณ พี่กี ไป 

จน ไค  และ ใ ‘แวน นนคุ ณพห กลม  ขอ มอ หก  เคก ท ไป ควย วง มา บอ ค 

คิฉัน ค่า  คุณ พี่ รอ รบ การ รก ษา อยู่ ที่  ร.  พ.  กลาง  คิฉัน กก ใจุ มาก จึง รีเว 

ไป ร. พ. กลาง  และ ขอ ให นาย แพ ทยป 7 ะ เสร^  แค กุล  ชวย  X-I*ล7 
และ เขา เผอ กให  คฉัแ ขอ ขอบ คุณ แาย แพทย์ ป 7 ะ เส 70  นุคคุ ล  อีก ค 7 
ห แง  ณ  ที' น ควย 
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พ.  ศ.  ๒๕๑๐  กุณพี่ ใหญ่ ปวค ทอง และ ถ่าย บส สา วะ ออก มา สี 

เหมือน นา ล" างเ นอ  คิฉัน จึง นำ ไป ให้  นาย แพ ทยส ไ] พ ห้า. ธ  ฅนฅ วง ศ  ผู 
เชียว ชาญ ทาง โร กเน็ อง อก หรือ มะเ รง ใน. กะ เพา ะอส สาว^ คู  นาย แพท ย 
แนะ นำ ให้ กุณพี เขา อยู่  ร. พ.  คุณ พี ไค เขา อยู่ คึก ท่าน ผู้หญ งว วอ วา  วน พ 
๑  คุม ภา พัน ธ  ๒๕๑๐  และ ไค้ รบ การ ผ่า ฅค  คุณ พ อายุ ยาง เขา  ๗๐  บแลว 
เมื่อ นาย แพทย์ แนะ นำ ว่า ใพั ท่า กาว ผ่า ออ  คุณ พก ยอม โค ย ไม ม วอ กอ ะ ไว 
เพราะ คุณ พี เขา ถึง ธวว มะ และ ปล่อย วาง ไอ  ผล ของ การ ผา ออ ซง กน เวลา 
๓  ชว โมง เศษ  ปรากฏ ว่ามื เนือง อก ใน กะ เพาะ บส สา วะ  ไอ แข็ง เสีย ไป 
ขห้ง หนึ่ง  ระหว่าง ที่ ท่า การ ผ่า ค้อ โอ ยมื นาย แพทย์ สม พน ธ์  นาย แพทย์ 
อคิ ศก ค  และ นาย แพ ทย หญิง สลา อ  เบน ผู้ อม ยา  ศา สอ รา จาร ย นาย แพท ย 
อุค ม  โป ษกฤ ษณะ  ก็ กรุณา ออุ่ค้ วยฅ ลอค เวลา  คิฉัน ยง ระลึก ถึง พระ คุณ 
อย่เ สมอ  อุณพี ม อาการ ดขึน เรือ ย  ๆ  หลง จาก ที ได รบ การ ผ่า ฅค  จน กระ ที ง 
วํนที่  ® ๓  มีนาคม  ๒๕๑๐  นาย แพทย์ อนุ ญาฅ ให้ กลบ บ้าน ได  โดย 
บังเอิญ บ้แห้ นฅอ น บ่าย อาจารย์ สม ถวิล  บัง ชะ ท ร” พย์  หลาน สาว ไป เยี ยม 
จึง ได้บั บก ณพี่ก ลบ บ้าน  เมื่อ กบับ มา อยู่ บ้าน แล ว คุณ พีก็ อยู่ ใน ความ ดูแล 
ของ นาย แพทย์ ฅลอ ค มา 

บัน ที่  ๒๔  มีนาคม  พ.  ค.  ๒๕® ๐  กุณพี มี อายุ ครบ  ๗0  บ 

บริบูรณ์  ดิฉัน ไค ชวน ห้อง  ๆ  และ หลาน  ๆ  ทีา บุญ บัน เกิด  โดย นิ มนฅ 
พระ สงฆ์ สวด พระ พุทธ มนฅ  ๙  รูป  และ ถวาย บัด ดา หาร เพล  ๗๑  รูป 
คุณ พี่ พุด เปรย  ๆ  ว่า  แม่ แผว เขา ท้า บุญ ส่ง ท้าย ฉัน  ดูอุณ พี่สค ชื่น 

ยม แยว่ ดิใน บัน ห้น 


ชิ 


ฅ่อ มา อีก ประมาณ หาเ คือ น  ก็เรึ มมี อาการ ปวด ทํอง อีก  บ’ ส สา วะ 
นอ ย บาง มาก บาง  นาย แพ ทย สม พันธ์' ได สง ยา เห  จน กระ ท" งถึง เดือน 
ธน วา คม  ๒๕๑0  นาย แพ ทย ไห พา คุณ พี ไป หา คาส ฅรๅ จาร ย์นๅ ย แพ ทย 
โร จน  สุวรรณ สุทธ  ห* ว หนา แผนก  X-1-^X  นาย แพทย์ แนะ นำ ให้ 
X-1:^7  ดฉน และ จ รา ภร ณฅ อง พา คุณ พี ไป  ร.  พ.  คิริ ราช  เพือ ฉาย 
การ เดน ทาง ไป  X-I•37  บ่อย  ๆ  ทำ ให้ คุณพื่ อ่อน เพลีย  จึง ได้ ขอ เขา 
ใน  ร. พ.  ศร ราช  การ หา หอ ง น" น ยาก มาก  แฅ่ด ว ยก วาม กรุณา ของ 
คาส ฅรา จาร ย์ นาย แพทย์ สร  เม ฅฅิย วง ศ  คุณ พี่ จึง ได้ มี หอ งอ ยู่ ฉาย  X-1■37 
จน ครบ  ๑๙  กร" ง  จึง ขอ กลบ บาน แด่ ก ยง มี อาการ ปวด ทอง ธย่เ ส} าอ  นาย. 
แพทย์ ก็ให ยา ระ งบ ปวด เรื่อย มา  วน ที่  ๙  พฤษภาคม  ๒๕๑®  คุณ พี่ 
ไค เขา  ร.  พ.  อก ค รง  เพรา ะบส สา วะ ออก มาเ บ่น โล หิด สด  คุ  การ เขทํ 
ร.  พ.  ค รํงืนี คุณ พรุ้ฅ ว และ บ่น ว่า จะ ไค กลบ บาน อๆ ไหม  ดิฉ" นจึง ใพัส 'ญ ญา 
แก่ คุณ พี ว่า  จะฅ อง พา คุณ พี กลบ มา พัาน อีก แน่  คุ  คุณ พี่เบ็่ นก นรก บ้าน 
ไม อยาก จาก บาน แด เสย, ออ น วอน ของ นอง  คุ  และ หลาน ไม่ ได  จึง ยอม 
เขา โรง พยาบาล อีก คธ์ง หนึ่ง เบ่น คธ์ง สุด บ้าย  เมื่อ ว ‘'น ที่  ๙  พฤษภาคม 
๒๕๑®  อยู่ คึก พระ สุจริ ฅช* น ล่าง  อาการ ไม่ ดี ขน มี แด่ ทรง พับ ทรุด  บ้ฏง 
ให เลือด เสมอ  ระหว่าง ที่ นอน บ่วย หน ก  มี พระ ภิกษุ มา ขอ เบ้า เที่ ยม เส ม 0 
ดิฉัน ไม่ อยาก ใหเ บ้า ไป รบกวน คุณ พี่  แด่ พอ คุณ พี่ ทราบ ก็ อนุญาต ใบ้ เบ้'! 
บาง องค์ ก็ ขอ ให ช่วย บวช ผู้ที่อ ยาก บวช คุณ พี่ๆ ช่วย  บาง องค์ ก็ มา ขอ ให้ 
คุณ พี ไค ส ราง พระ ประธาน  คุณ พี่ก็ รบ  ระหว่าง ที่บ่ว ยอ ย่ศิริ ราช คุณ พี่ 
1ด ส ราง พระ ประธาน  ๒  อง ค  อง คสุค ทาย หนา ตก  (.ๆ  คอก  ๙  นว  และ; 


ฐ 


บวช พระ  ๒  รูป  ทั้ง ได้ บริจาค ให้ แก่  ร.  พ.  ดํงนั้  คือ 

๑.  ให้ ใส่ เครี่ อง ทำ ความ เย็น ใน ห้อง ฅรว จก น ไข้ คืฅึก ผ่า ตด  เบน 
เงิน  ๔ 0,000  บาท  (สี่ หมื่น บาท) 

๒.  แต่ง ทั้อง  ๑  ห* อง  ๒๕, 000  บาท  (สอง หมื่น หา พัน บาท) 
๓.  แต่ง ห้อง ผ่า พัด  ๒๕, ๐ 0๐  บาท  (  ,,  ,,  ) 

๔.  ตบ แต่ง ห้อง  X-1:ส7  @0,000  บาท  (หนึ่ง หมื่น บาท ห้วน) 
ส่วน การส ห้าง ห้คเ ขา ไกรลาส ทั้น  ท่าน เห้า คุณ พระ ธรรม จินดา ภรณ์ 
ไห้ เขียน แห้ว  ดิฉัน จะ ไม่ ขอ กล่าว ซา อีก 

ระหว่าง คุณ พี่บว ยอย่  ร.  พ.  คิริ ราช นึ่  ได้ มี พระ สงฆ์ มา เยี ยม เยียน 
และ แส คง ธรรม ให้ คุณ พี่พ้ง อย่าง ซา บซิง  อยู่ หลาย รูป พัว ยห้น  อาทิ เช่น 
ท่าน เจ* าปร ะคณ  สมเด็จ พระ พุทธ โ ฆษา จาร ย์ 
ท่าน เจ* าคุณ  พระ สา สน โสภณ 
,,  ,,  พระ ธรรม จินดา ภรณ์ 

,,  ,,  พระ ธรรม โสภณ 

,,  ,,  พระ พัทร มุข มุนี 

,,  ,,  พระ เทพ ว รา ภรณ์ 

,,  ,,  พระ ญาณ วิริ ยา จาร ย์ 

พระ ครู ปห้ค  ๆ 

และ อีก หลาย ท่าน  ดิฉัน อาจ จำ ไม่ ไห้ หมด  ห้อง ขอ ประทาน อภัย ไห้ ณ 

ที่นึ่ ห้วย 

ห้นที่  ๒๔  กรกฎาคม  ๒๕® ๑  ตอน เช* าป ระมา ณ  ๗- ๘  น.  คุณ 
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พมส ฅคไ ดเร ยก คุณ อา 7  ก 7 ลกษ ณ  นอง สะ ใภภ 77 ยา คุณผ ยง  ก 7 ลกษ ณ 
มาบอก วา  -  แม อา 7  ขอ ใหป 7 องค อง กน นะ อย่า ไหํแฅก ก* น  และ เวี ยก 
เผา ศ 7 หลาน ชาย บุฅ 7 กน เลก ของ คฉน ให็เ ขา'! ป! กล้  คุ  แล วจํบ มือ ส่ง้ ว่า 
บา ไม' อยู่ แล วฅ อง เชอ แม่ นะ  แม่ เขา ส* ง สอน อะไ 7 แลว ก่อ ง เชื่อ  เพราะ ไม่ 
ม บา แล ว  ดฉน ได ยนกำสํงื สอน ของ ท่าน แลๅ  อ คน* าฅา ไหล ไม่ ไค้ 

เพ 7 าะเ บน กา 7 สง สอน ใน วา 7 ะสุค ท่า ยจ วิง  คุ  ท่าน เวา คุณ ธ 77 มจิน คา- 

ภร ณ ไค บอก ธร 7 มะอ ยู  เวลา ท่าน จะ กลบ ได้ ส* งให้ เผ่า ศิวิ กอย บอก คำ ว่า 

พุทโ ธ  คุ  ทีหูข อง คุณ พี่  อาจารย์ สม ถวิล ก็ ได มาฅํ้ ง์แฅ่ บ่าย จน  ๒0  น. 

คิฉน ได้ วาน ส่ง ท่านพระ ครู ว 7 ที่ ว* ค เทพ ศิวิน ทว์ด 'ว่ย  เพราะ คุณ พี่ พัก สงบ 
พอ  ๒®.  น.  ม อาการ หอบ ถี  ๆ  และ หายใจ สะ ทอน แรง  คุ  ดิฉํน ไก่ เชิญ 

นาย แพทย์ มา  และ ให้ เด็ก ไป นิมนต์ ท่าน เจ* าคุณ พระ ธรรม จิน คา/! ง ณ์ถีฦ 
คุณ พี ได จาก ไป  เวลา  ๒®. ๕ นาที  ท่า มก ลาง นอง และ หลาน  คุ 
พร ‘อม หพัา  และ ภาย หล* งที่ นาย แพทย์ ทาง  ร.  พ.  จ* ด้ การ ร่าง พัน ปราก จาก 
วิญญาณ ของ คุณ พี แล ว  คืน นนเ รา ก็ ได้ เชิญ ร่าง คุณ พี่ กล* บ่ พัาน  โค ยมื 

ท่าน เจา คุณ พระ ธรรม จินดา ภรณ์ นำ ศพ  เผ่า ศิวิ  หลาน ชาย  ถือ กระถาง ธป 
ร่าง ของ คุณ พี่ ใหญ่ ไค กล* บ่ มา อยู่ พัาน  ๒  บึ่ เศษ  คุณ พี่เบ็่ น หล’ ก 

ของ สกุล  กร ล กษณ์  ฉะ นน เมื่อ ขา ค คุณ พี่ ซึ่ง เบน ร่ม โพธึ้  จึง ท่า ใพัพั าน 
เงียบ เหงา อย่า งยื่ง  ฅลอ ค ชีวิต ของ คุณ พี่  ได้ ปฏิบ่ ฅแฅ่ กรรมดี  ท* ง 

กาย กรรม  วจีกรรม  มโน กรร มฅล อด มา  ได ‘ปฏิ บ* ฅท* ง ทาง ธรรม เบ็เ น 
พัว อย่าง ของ พุทธ ศา สนิก ชน ที่ดีพั น จะ พึง ทำ ได ‘คลอด ชีวิต  ฉะ นน ผล แห่ง 
กรรมดี ที่ คุณ พี่ ได ทำ ไว้  ดิฉน แน่ ใจ ว่า จะ ดล บันดาล ให้ วิญญาณ ของ คุณ พี่ 
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ไป สู่ สุก ฅิภพ อย่าง แน่ นอน  ไม่ฅ่ อง สง สืย่  สมกํ บกำ ว่า  จิ ฅฺเฅ  อสงฺ กิลิฏฺ เ.^ 
สุคติ  ปาฎิ กง ฃา”  เมื่อ มีจิฅ ไม่ เศ รา หมอง แล ว  ก็ หวง สุคติ ได้  ดงนี 

คํวย ความ เดา รพ และ 0 าลย อย่าง สุคฟ่ ง 
แย่ ว  กรล็ กษฌํ่ 


คำ ไว อา ล ‘ย 

คุณ แผว  กร ลกษ ณ  ไค้ ฅิหฅ่ อ ขอ ให้ เขียน คำ ไวํอ์ ๅฒั  กณบุ ฅรี 
กร ลกษ ณ  เพ อ นา ไป รวบ รวม ลง พิมพ  ใน หนํ งสือ ซึ่ง จะ พิมพ์ แจก เบื่น 
อนุ สร ณ ใน งา นฌา ปน กิจ ศพ  ชา พ เจา มี กวา ม ยินดี และ เต็ม ใจ  เพรา ะคณ 
บุฅร  เบน คน ดี  เบน คนที น่าน' บถือ  เบ็เ นที รก ใคร่ นบ ถือ ของ ขา พ เจา 
และ ครอบ คร่ว่ มาก 

ขา พ เจา ไค้ มี โอกาส รู้ จก กบ คุณ บุฅรี  กร ล' กษณ์  ใน สม' ยิ เมื่อ คุณ 
แผว  กร ลกษ ณ  เขา มา เบน สะ ใภแ ห่งฅ ระ กูล กร ล' กิษณ์  น' บถึง บ' คํนั้เ บน 
เวลา เกือบ  ๔0  บ แล ว  เนื่อง จาก คุณ บุฅรี และ ข* าพเ ห้า ก' บ ภรรยา มี อ' ธยา ศ' ย 
ใจ คอ ฅอง กน  จึง มี ความ ร' ก ใคร่ น' บถือ ก' น่ปร ะคุจ ญาติ สนิท 

คุณ บุฅรี  กร ล กษณ์  เบ็น สุภาพ สฅรี  กิริยา มารยาท เรียบ ห้อย  พค 
จา ออ น หวาน  นสย ใจ คอ เย อก เย น  รอบ กอบ สุขุม  ม ความ ซือ ส' คํยส จริค 
เบน ผู้ รก ความ ยุติธรรม  มี ความ เม ฅฅา กรุณา ประจำ ใจ  เบึน บุคคล ที่ 
ควร แก่ การ เคารพ น' บถือ  จึง เบี่น ที่ เกา รพ ร' กแก่ ญาติ มีฅร และ ผู้รู้ห้ ก 

คุ้น เคย โดย ท* วไป 

เนอ ง จาก คุณ บุฅรี  เบ็ นผู้มี ใจ คอ โอบ ออม อารี  มี ความ เอั้อ เพ อ 
เผื่อ แผ่  จึงมื ลูก หลาน มา พึ่ง พา อา ศ* ยอยู่ เสมอ  ต่าง ก็ ไค้ ร' บ การอบรม 
ส' ง สอน เลย งคู จาก คุณ บุฅรี เบ็' นอ ย่าง คีทุก คน  ผู้ที่ เคย อย่ใ นความ อุปการะ 
ของ คุณ บฅรี  จึง เบื่น ผ้มี คุณ สม บ* ฅอ' นคี งาม  เมื่อ เติบ โค ขั้น ก็ไคํ ป ภิบํศิ 
หน* าที การ งาน มี ตำแหน่ง หน้าที่ ดี  ๆ  และ มี หล' กเา นดี ทุก คน  บุคคล 

เหล่ านื่ต่ างก็ ให้ ความ เคารพ นับถือ แก่ คุณ บุตรี เบ็' นอ ย่าง ดี  นำ ความ 


ด 


ภาค ภูมิใจ สุข ใจ มา สู่ คุณ บุฅรี เบึ๋น อย่า งยื่ง 

คุณ บุ? ารี  พื่นผู้ ร” ก ความ พื่น ระเบียบ แบบ แผน  มี ความ รอบ! 

สนใจ ใน ธรรมเนียม ประเพณี และ พิธีการ ค่าง  ๆ  จน ถึง ก” บไค คน ค วา 

เรียบ เรียง ไว้ ใน หนังสือ  กฤฅ ล” กษณ์  ซึ่ง พิมพ์ ใน งาน ศพ ของ ท่าน บีตา 
ใน นัาน พระ ศาสนา  คุณ บุฅรี เบื่น ผ้มีศ ร” ท่ธา เลื่อมใส ใน พระ พุทธ- 
ศาสนา  ไค่ สร’ าง บุญ กุศล ใว มาก มาย เบี่ นท่ป ระ จ” กบี แก่ สาธุชน โค ยท่ว้ ไป 
การ ถึง แก่ กรรม ของ คุณ บุฅรี  ก่อ ใหไ กิคค วาม เศ รา โศก เสียใจ แก่ 

สกุล  กร ล” กษณี  และ ญาฅิ มิตร ท่งห ลาย  นับ ว่า เบีน การ สูญ เสีย อ” นยี่ง ใหญ่ 
ขอ อำนาจ กุศล ผล บุญ ทงห ลาย ซึ่ง คุณ บุฅรี ได กระ ท่า  ตลอด จน 

อานิสงส์ นังห ลาย ซึ่ง ญาติ มิตร อุทิศ ให้  จง เบึ๋น พล วบีจ จย  ดล บ” น ดาล 

ให้ วิญญาณ อ” นบ ริ สุทธื้ ของ คุณ บุตรี  กร ลักษณ์  จง ไค’ รบ แค่ ความ สงบ 

ความ ส” นติ สุข ใน ลัมป ราย ภพ น น  เทอญ 

คร่า ม  สิ วา ยะ วิ โร จน 

บ่า นๆ เอย พ: ■ะ ฆาง 
& (X  พถฅ จิก ายน  13(5: ด ส) 


นอง  และ หลาน 
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ร ๙ ลึก ถึง  คุณ อา ใหญ่ 

หลง จาก ทีฃา พ เจา และ นํอง สาว อีก สอง กน  ยี่ง ถนอม  -  ทิพย์ วิ เชียว 
กา พ รา มาร คา  (ขา พ เจา อายุ® ๓  บี  ยี่ง ถนอม อายุ® 0  บี  ทิพย์ วิเชียร 
อายุ  ๘  บี  )  คุณ ย่า เนย ได้ ไป เยี่ยม เยียน ขบีพ เชีา ซึ่ง อยู่ ก' บี คุณ ฅๅ  และ 
คุณ นา สงวน  ขา พ เจา ยง จำ ได ว่า  คุณ ย่า เนย  อา ง เห คุ ผล ทิจะ ขอ หลาน 
สาว  ๓  คน มา อยู่ บ้าน เด ยว กบ คุณ อา ว่า  คุณ อา บาน วร จก ร์เบี นสๅ วทํ้ง์  ๓ 
กน  และ เบีน กรู คุณ อา เล็ก  (คุณ บุญ เกลอ  กรล่ ก ษณ์)  ก็ สอน อย่ 
สาย บ ญญา  ขา พเ จาก เรียน อยู่ สาย บี ญญา  อยาก จะ ขอ ให้ หลา นทง สาม 
มา อยู่ บ้าน วรจ กร์ก 'บี คุณ อา  เพื่อ จะ ไค้ ไป โรงเรียน บ้วย ก' น  และ คุณ อา ก็ 
ชอบ ขา พ เจา  คุณ ฅาร 'ก หลาน มาก แด่ ท่าน คิด ทบทวน แล บี  และ เกรง ใจ 
คุณ ย่า  จึง อนุ ญาฅ ให้ มา อยู่ ได้  ขา พ เจา เอง ก็ อยาก มา อย่ก 'บี คุณ อๅ 

เพราะ ใกล้ โรงเรียน ดี  ฉะ น” น  พ.  ศ  ๒๔๗๔  ขา พ เจ บี จึง ไค้ ยบีย มา อย่ 
บาน เดียว ก' บี ก' บี คุณ อา  คุณ อา ใหญ่-คุณ บฅรี  กร ล กษณ์  เย้ น บุก คล 
ทีขบี พ เจา เกรง มาก ที่ สุด ใน ชีวิฅ  เพราะ คุณ อา มี ร่าง กาย ใหญ่ โค  แข็ง แรง 
กว่า คุณ อา จำ รวย และ คุณ อา บุญ เกลอ  ท่า ทาง น่า เกรง ขาม  พูด นอ ย  คุณ 
อา ให้ ขบีพ เจ บี นอน ก" บี ท่าน  คืน แรก  ๆ  แทบ ไม่ กล บี กระดก กระดิก  แค่ 
คืน ก่อ มา  ๆ  มา ปรากฏ ว่า ขบีพ เจา นอน เปะปะ ไป โดน ท่าน บ่อย  ๆ  ขบี พ- 
เจ บี ได การอบรม ให โย้ นก นม ธย' สถ์  ถูก ควบ คุม การ ใช จา ย ด่าง  ๆ  คุณ 
อา ทุก กน ไม่ เกย ดุขบี พ เจ บี  ไม่ เคย หาม ให้ ท่า สง หนึ่ง สง ใด  บ้า คุณ อา ใหญ่ 
ไม่ อยาก ใหข บีพ เจ บี ทำ สิง ใด  เวลา ชา พ เจ บี มา ขอ อนุ ญาฅ  คุณ อา จะ ใช้ 
กำฅ อบ ว่า ฅาม ใจ  แด่ บาง กรง ขบีพ เจา ก็ดั้อ ทำ จน ไบ้  (  เพราะ เย้ น คน ที่ 


ถ 


ถูก เอาใจ มา ฅง แต่ เกิค )  เม อ คุณ อา หน็า บํ้งไ ม่พูค ด็วย จึง ทราบ ว่า คุณ อา 

โกรธ  อย่าง ไร ก็ฅา มข็า พ เจ' าไม่ เคย ถูก คุ ต่อ หนา เลย 

คุณ อา ใหญ่  เบน แม่ บ’ านที่ ฉลา ค  รอบ กอบ  อด ทน  ขยน อย่าง 
หา เปรียบ ได ยาก จริง  ๆ  คุณ อา มี วิธี อบรม เด็ก ผู้หญิง  ให้ ร้จก การ กร” วิ 
เพราะ คุณ อาม ผีมึอ ใน การทำ อาหาร เบึน เย ยม  ขณะ น* นใ นบ วินว ร จ” กร์มี 
เดก สาว  ๆ  อยู่ เกือบ สิบกว่า คน  คุณ อา ต่ง เวร ให้ ไป จ่าย อาหาร เวร ละ 

สอง คน และ ดอง มา ทำ ดวย  บาง วน คุณ อา ใหญ่ ก็ ลง มา ดู  และ สอน แก้ไข 
รส ชาด 

คุณ อา ทำ อาหาร โบราณ ได หลาย ชนิด  รส มือ ดี  แกง ต่าง  ๆ  แบบ 
ชาว วง  คุณ อาเ บ่น ผู้ ทีม ความ ดีด ดดแ ปลง เก่ง มาก  ชอบ อ่าน ดำ รา แทบ 
ทุก ชนิด  แม แต่ กฎหมาย  มี ความ รอบ รู้ ใน เรี่ อง กฎหมาย ราว ก” บสำ เร็จุ 
วิชา นืมา  คุณ อา แนะ แนว การ เรียน ลด ให้ ชํๅพ เจ่า  คุณ อา ช่าง เล่า เรื่อง ราว 
ต่าง  ๆ  ให้ ฃาพ เจา พง ใน เวลา ว่าง  คุณ อา สอน ฅดเ สั้อแ ละ การ ผี่มือ ใ ห' ควย 
คุณ อา เบ่น คน เจา ระเบียบ  คุณ อา เรียก ข' าพเ จ' ๅว่า  แม่ ถวิล  มี คน เคย เรียก 
ขา พ เจา ว่า  ถวิล  ต่อ หน' าคุณ อา คุณ อา บ่น ว่า  ไม่ มี มรรยาท  เรียก คน 
ไม่ มี คำ นำ ใช้ ไม่ ได'" 

เนอ ง จาก คุณ อา เบน กน ละ เอย ดล ะ ออ ถีถ วน  คอย คแล ท รพย์ สม บด 
ให้ นอง  ๆ  และ หลาน  ๆ  ฉะ นน พอ พวก เรา มี ธุระ เกี่ยว กบ เสีย ภาษี ที่ดิน 
หรือ แบ่ง แยก ร” งว” ดก็ฅ 'อง ไป ขอ ให้ คุณ อา ร” บ่ จ” ด ธุระ ให้  เพราะ คุณ อา มี 

เวลา ว่าง  คุณ อา ไม' เคย ปฏิเสธ  น้อง  ๆ  และ หลาน  ๆ  จะ ปลูก สร' าง 
บาน พก ที่หว หิน ก็ฅ อง ขอ ให้ คุณ อา ดูแล ควบ คุม ช่าง ให้  เพราะ คุณ อา ใหญ่ 


ท 


มก วาม รูทๅ งเ ‘รู! อง กอ สร ๅง 7 ๅๅเ ๅบ ผู') จุ^^ การ ลํ้มบ ๅยข อง 
ขา พ เจา ไม่ เคย คิด ว่า คุณ อา จุะ 4 งเจื บ และ เสีย ชีวิต แว เข่น.^  เพราะ คุณ 

อา แข ง แรง อคท นม ๅฦ  ระ หวา งทกุ ณอๅ บ่ๅย  พวก เรา ก็ พยายาม ผล ฤก็น 

ไป คู แล และ ใน้ กำ ลา ใ จุ  พอ ออก จาก โรง พยาบาล กเ, บม ๅ,, า3 วิ^  - 

เวลา คิทำ อาหาร ที่ หลาน  ๆ  ชอบ  แล ำที่ ใส่ หมอ แจุ อ! ปตๅ 5,1]^ 

พอ รู วา หลาน คน ไหน จุะม ๅเวิ ยม  ก็เฅ รี ยม หา อาหาร ที่ หลาน คน นนช อบ 

ไว้ ใ หก” บ ประทาน  คุณ อา ชอบ ปลูอ ตน! ม-  เพาะ ตน! ม! เลำ ^ 

บาน  ขา พ เจา สง ลูก พลบ จุาก ญบุน ใบเใาง ทาน  ท่าน ก็ แบ่ง ลๅา ยท 7 เ;  ส่ๅน 

ที่ที่า น ร” บ ประทาน ก็ เก็บ เม ก็ ต! อ!, อง เห ๅ,  ครีง์ หนึง ขำ พเ จำ! บ' เที่ ยม ทาน 

อวด วา  ฅน ลูก พลบ ขึนแ ลๅ  แต่ พอ ท่าน บ่' ว ยที่โ 7 ง พยาบาล  ตน ลูก หลบ 
เลย ตาย 

คุณ อา เบึน คน ม่ใจุ หนัก แน่น  ใคร พูด อ ะ! 7 ใท่พ้ ง  ไม่ ยอม เชื่อ 
งาย  ๆ  ตอง มวธ พลู จน จุนแ นแท แลๅ จุงจุ ะเชื อ  เมือ ขา พ เจุำ ลม! ารล อบ 
คด เลือก เบน ผู้ พิพากษา สมทบ ศาล คคิเ ก็อแ ล. เยๅ ดู พู^^ 
เจา ไป กราบ เรย น ทาน วา  สอบ ได แลๅ  รู สก ทาน คใจุ และ ตืนเ ต’ นบ ออ ว่ๅ 
ดี จริง  ๆ  เพราะ แม่ ถวิล เบน คน ยุติธรรม  จะ ได้ ไป ช่วย เด็ก  ๆ  เๅล อ 
ขา พเ จำ ไป กราบ เยี่ยม ท่าน คราว ใด ที่ เท่ นนัๅ หเจุ ำผฏ 3 ง! บ่  ท่าน ม!, จุะ 

เตือน ว่า  อย่า ตรา กฅ รำ งาน นัก เลย  ลูก หลาย คน  ร! ษา ชีวิต! ว ด แล ลุก 
ของ ตน เอง บาง  เพราะ การ เบ็่น เด็ก กำ พรำ แม่ นั้น ลำ บา ออ นังใ ก เติ^^ 

ใช่ ไหม 


ธ 


พื่อข าพฟ้ าเขำรํบ การ ผ่า ฅํดที่ โรง พยาบาล จุ ห' าล งก รณ  ขา พ เจา 
ย์ง จำ ได วา  คุณ อา ใหญ่ มา เยี่ยม แฅ่เ ชา  มา ปลอบ ใจ และ นำ อาหาร มา ให้ 
ดวย  แฅ่ฅ่ อ มา ไม่ นาน คุณ อา ก็ฅ อง เขา โรง พยาบาล เช่น เดียว กน  ขา พ เจา 
ไป เยี่ยม คุณ อา เสมอ  บาง กร* ง ท่าน ก็ บอกว่า  โรง พยาบาล ศิริ ราช ไกล 
ไม่ ตอง มา บ่อย  ๆ  เพราะ ขา พ เจา ทำ งาน หน” ก และ เหนือ ย มาก แล ว  คุณ 
อา อค ทน  และ ทำ จิฅ ใจ ไค้ ดี  ถึง แม้ จะ ป๋วย ก็ ไม่ อยาก รบกวน ทำ ให้ คน อืน 
ลำบาก  ข' าพเ ม้า สงสาร คุณ อา อย่าง จ” บใจ เมื่อ เห็น คุณ อา บวย มาก และ ทน 
ต่อ ความ ปวด อยู่ นานที เคียว  คุณ อา เบ็่น ร่ม โพธื้ ของ หลาน  ๆ  บัด น คุณ 
อา จาก ไป แล' ว  เหลือ ไม้ แต่ คำ ส” ง สอน  ซึ่ง พวก เรา จะ จด จำ และ ป ฏิบฅ 
ตลอด ชีวิต  เมื่อ คุณ อา มี ชีวิต อยู่  คุณ อา ได' สร' าง หอ สมุด ถวาย วดเ ชา 
ไกรลาส  ได' สร' างพ ระ พุทธ รูป หลาย องค์  สร' าง อาคาร ให้ ผู้ ไป ปฏิบ ต 
ธรรม ไค พ" ก เชิง เขา ไกรลาส  ได บวช พระ สงฆ์  ด” ง ท่าน ไค อ่าน ใน บท ของ 
พระ คุณ เจา  เจา คุณธรรม จินดา ภร ณ์แล ว  ขา พ เจา จึง แน่ ใจ ว่า  วิญญาณ 
ของ คุณ อา ใหญ่ ไค้ สู่ สุคติ สุข ใน ส” มปร ารย ภพ แม้ว แน่ นอน  แต่ อย่าง ไร 

ก็ ตาม  กุศล ใด ที่ ข' าพเ จ' าแ ละ ลูก  ๆ  ไค' ปฏิป่ ฅมา แม้ว  และ คำ ม้ง จะ 
ปฎิ บ” ตฅ่อ ไป  ขอ อุทิศ แค่ คุณ อา ใหญ่ ที ร” ก และ เกา รพ ยี่งข อง ขา พ เจ' าด' วย 
เทอญ 

ฝึมถ วิฝื  สง ชะ ทรห ย 
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กราบ  คุณ บาท๊ เคารพ รํกย้ ง ขอ^ แดง 

กรง น  จะ พน กรง สุ คทา ยที แค งม โอก ๅส ไค เขียน จุคห มาย ถึง คุณ บา 
เบน จคห มาย ทแ คง เอ งก ไ ฐ^ ค 7 าบ ว่า  จะ ส่ง ไป ถึง คุณ บา ไค้ ที ไหน  เพราะ 
คุณ บา ไ คา] ากแ คง ไป แลๅ  แค่ คลอ ค ชวฅ ของ แค ง น" บฅง แค่ ว นที ลม คา 
ขนม อง คู โลก  จน ถงว นสุค ทาย ที คุณ บๅจุ ๅก ไป  แค งร้ว่ าแ คง มี คุณ บา 
อยูเ สมอ  คง นน  คุณ บา อาจ จะ คาย ไป จาก โลก นแส่ ๅก็จุ ริง  แค่ คุณ บา 
จะ ไม มวน คาย ไป จาก แค ง  กวา ม คาย จะ ไม่ ม โอกาส พราก ก ณบๅ ไป จุๅก 
แค ง ไค ไลย 


เม อ คุณ บาย งม ชว คอ ยู  คุณ บา เบน กวา มอบ คุ่น  เบน กวา มหว ไ 3 
เบน กำ ลง ใจ ของ แค ง เสมอ มา  คุณ บ๊า พาก เพียร อบรม บ่ม นิ ส" ย  ใ หไเ คง 
เบน ผูทม คุณธรรม  อนเ บน กวา มรู สก ท สูง สง ขอ งม นบ ย  อบรม โหแ คง 
เบน คุลส ค รส มก บท ไค เก ค มา เบน ผูหญ ง  อบรม ให้ แค งม กวา มอ ค ทน 

และ กวา ม อุค สา หะ  เพ อท จะ ไค ค่อสู้ กบ ทุก สี่งทุ กอ ย่าง ใน ชวิค ไค นิ] ย่าง 

หนา ชน  คุณ บา จง เบน ประ หนึง แม่  เบน ประ หนึง ร่ม โพธื้ ทอง ที่ แค ง 
จะ หา ไม่ ได้ อีก แล วใน ชี วิฅนั้  ด้ง นน  เมื่อ วไเ ที่ •ร่ม โพธื้ ทอง นั้ไค่ น, ลง 
แดง จึง รู้สึก เหมือน ฅวเ อง เบี่น นก ทีจุะ ไม่ มี! อฤๅ ส ได้ ด้ลร เนๅ 0ๅ ด้ด้ร่ 3,) น 5 


ได อก  จร งอ ยู่  อาจ จะ มี ร่ม ไม้ อีก หลาย ร่ม ที่ แดง จุ ะพํๅ น" ก ได้'  นด้ 
ความ รู้สึก ใน ความ อบอุ่น  ความ ปลอด ภ่ย  จะ หมด สน ไป  แมแ ดง จะ 
พยายาม ทำ ใจ ให์ย อมร บก" บก วาม จริง อ" นน ให้ ไค้  แต่ ทว่า  ม" นก็ คง จะด้ 'อง 
ใช เวลา นาน มาก  สึงที แดง ได กระทำ ไป เพื่อ ถนอม ชีวิต ของ คุณ, บา ให้ อยู่ 
ยืน มาน" น  เบ็' นก ารฅ อบ แทน พระ คุณ ของ คณบ าที่แ คง ท งา บดี ว่า  ด้ด้, 


บ 


นอ ยนิค เกิน ไป  ไม่ เทียม เท่า ที คุณ บา ไค ไม ฅฅา  ปรานี  ก่อ สร ทีงช้ วฅทํ้ ง 
ชวฅ ของ แค ง ขน มา  , วนข อง คุณ บา มา เร็ว เกิน ไป  เร็ว จน เกิน กว่า ที แค ง 
จะ ทน ทค แทน พระ คุณ ของ คุณ บา ไค เค็ม หํว ใจ  จึง . .  ถ็า คุณ บา มี ทิพ ย ญาณ 
ขอ ให้ คุณ บา ไค้  รบ รู้ ว่า  การ สูญ เสีย คุณ บาก ร* งนั้  เบน ความ สูญ เสีย คร^ 
1ห ญ่ทีสุ ค ใน ชีวิต ของ แดง  เบ็เ นก วาม สูญ เสีย ที่ ไม่ อาจ จะ มีสีง อื่น ใด มา 

ทคแ ทน ไค"^ 

ตลอด ชีวิต  คุณ บา ไค มุ่ง ม” นที่ จะ ทำ ความ ดี มา โดย ตลอด  และ 
สิง สอน  อบรม  ให้ แดง รู้ จ" กก” บห ลำ แห่ง กรรม  และ ความ ดี น* น  ๆ  คำ ย 
คุณ บา เบ็่น ผู้ สะอาด  ปราศจาก ความ ค่าง พ รอย จาก กรรม ชำ ราย  แดง จึง 
เชื่อ ว่า  วิญญาณ ของ คุณ บา จะ ตอง ไค โ สวย สุข ใน ส" ม ปราย ภพ  และ 
แดง ขอ ดง อธิษฐาน  ขอ กุศล ผล บุญ ที่ แดง ได เคย กระทำ มา คำ ยจิฅ บริสุ ทธ 
จง เบ็' น อีก แรง หนึ่ง ที่ จะ ช่วย ดล บ" น ดาล ให้ วิญญาณ ของ คุณ บา ไค้ ไป ส ถิฅย์ 
อยู่  ณ  ที่ สุคติ  และ เกิด ชาติ หน้า ฉัน ใด  ขอ ให้ แดง ไค ใกิค ร่วม สิบ คุณ บา 
อย่าง แห้ จริง  ขอ ให้ ความ ต* งใจ อ" นนึ่  ได ไบึน สาย ใย นำ ชีวิต ของ คุณ บา 
และ ของ แดง ให้ ไห้ มา พบ ฉัน  มา อุป ถมภ์ ซึ่ง กน และ ก" นฅล อด ไป ทุก ชาติ 
และ อย่า ให้ ห้อง พราก จาก ฉัน เร็ว เหมือน ชาติ นึ่เล ย 

แดง และ คุณ นิรันดร  ขอ อ" ญ เชิญ พระ พุทธคุณ  พระ ธรรมคุณ 
พระ สำ ฆ คุณ  ฉัน เบ็' นหห้ ก รวม ของ ชีวิต ไค้ นำ ส่ง วิญญาณ ของ คุณ บา  ไป 
ส่ทุก จุด ที่ คุณ บา มี ความ มุ่ง หมาย  และ ขอ ใหท รง ดล บันดาล  ให้ คุณ บา 
ได ไสว ย สุข สม ฉับ กรรมดี ที่ คุณ บา' ใด เคย สรัา ง สมมา  ขอ ให้ ญาน ของ คุณ บา 
ไห้ ห ยำร้ ว่า  แดง แสะ คุณ นิรันดร จะห้ งม' นอ ยู่ ใน ความ ดี  ดำ ที่ คุณ บั่า 


ป 


ทราบ ควย ว่า 


ไค เคย อบรม สิง สอน  เพื่อ เบน การท ค แทน พระ คุณ บๅเ สิ [ฤย พๅก เพีย 

หวง ท จะ ไค เห นก ๅๅม เท นฤน โ^^^ ฐ^ มู^^  ขอ ไค้ โป รก 

ความ อา ลยข อง เรๅ ทงส กร] น^ๅ ‘รู-สู ถู^ เ^^^^^^^^^ คุ^ จุ^  เกิน กว่า ทีเร ยบ 

เร ยง ถอย คา ใหส มอบ กๅๅ รูรรู้ สิ^ สิ ปเ สิ' 

ขอ ไห คุณ กวา มก ของ เรๅ สิ]] เ^ กร  ที จะ ไค้ พึง กระ สิาน "บ แก่ ๅๅ ระ น 

จง เบน พล ง เพ มอ ระ แส คุก ก 1 เก่ก ให้ ถึง ซึง สุก กิข็ๅ 


เบน คน ไป 


กาล นาน 
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พิธี ต่าง  ๆ  ขอ งบ ค คล 

นาง สา 3 บุตร  กร ลกษ ณ 

แต่ง และ รวบ รวม เรย บ! รืยง ใ^ มห์แ จก ใน งาน ฌา ปน กิจ ศพ บคๅ 

ตรวจ รับ ร' อง โดย ใ^ X ยา โหรา ธิบด 


งฺ).  1  เาแ 

เดก แรก คลอด ซาก กรร ภ  บิดา มารดา ควร จุคเ วลๅ  นาที  ว*' น  เคืฎ น 
บ  ทฅก ฟาก ของ เดก ไว ใ หละ เอย ด  เมือ ฅด สาย สะ คอ แล ว  หมอ ตำแย 
หรอ แพ ทย ผดุง กรร ภ  จะฅ อง ส่ง ใ หก บผ้ที บิดา มารดา เด็ก ไค’' จุคื เตรียม 

ไว้ คือ ผู้ที่มี นิสย และ ความ ประพฤติ  เบน ที่ ถูก ใจ ของ บิดา มารค ๅเด็ กน น  ๆ 
และถือกนว่าเคกนนจะมีนิสยเหมือนกบผู้ทีมาร*บอ้มฤรีงแ^ก  ต่ฎม ๅ 

ก็ อาบ นา  เมือ นำ เด็ก ลง อ่าง อาบ นา ตอง เอา เงิน หรือ ทอง หรีอ แหวน 

สาย ส รอย เหล่า นั้สก อย่าง หนึ่ง อย่าง ใด ก็ ไค้  แล วแฅ่ สะดวก ใส่ ลง ใน อ่าง นๅ 
แล วจึง อุ้ม เด็ก ลง อาบ เบี่น เคล็ด ทีคี  เข’ าใจ ก’ นว่า  เมื่อ เด็ก นน เติบ โด ไป 
ภาย หน ที่  จะ บริบูรณ์ ไป ด’ วยท ร’ พย์ สิน เงิน ทอง  อา บน ที่แฅ่ งด’ ว เด็ก แล’' ว 
จึง นำ เด็ก นที่เ ลง นอน บน เบาะ  เบาะ นั้น วาง ใน กระ คที่  ถที่เ บน เด็ก หญิง 
ใส่ คที่ย เข็ม  ถที่เ บน เด็ก ชาย ก็ ใส่ กระ ดาษ ดินสอ  แด่ ก่อน ถือ กน ว่ๅ  บิดๅ 
มารดา มืห ว’ งจะ ให บุฅร ชาย เบน ปราชญ์  บุตร หญิง ถนัด ใน การ เย็บ บิก 


1® 


ถํกร้ อ์ยกื อ การ เรือน  เพราะ ฅ่อ ไป จะฅ องเ บ่น แม่ เรือน  รก น" น ใส่ หมอ 
เอา เกลือ ใส่ เก็บ ไว"  ภาย หลํง จึง จะ นำ ไป ผั่ง 

เมื่อ เค็ก มี อายุ ไค"  ๓  ว" น  ควร จะ กระทำ พิธี ทำ ขวญ  ๓  วน  คง จะ 1ค้ 
บรรยาย ค่อไ ปนื  คือ  ะ- 

บายศรี ปาก ชาม  ๑  สำ ร" บ  เครื่อง กระ ยาบ วด  ®  สำ รบ  แบ่ง 
หอม นาม" น หอม  กระแจะ จณณ์ เจิม  ขาว สาร  ®  ข" น  แว่น เวียน 
เทียน  ๓  แว่น สำ ห ร" บ จะ ไค" เวียน เทียน  ชี พ่อ พราหมณ์  ๓  นาย สำ หรบ 
จะ ไค" ทำ พิธี  พอ ถึง ฤกษ์ พราหมณ์ จะ ไค" ทำ พิธี เบิก แว่น เวียน เทียน หนู 

น้อย  มี วง ศญา ฅิน้ง ล" อม เบน วง  ช่วย ร" บ แว่น เทียน เวียน ออก ซ้าย ไป ชวา 
พราหมณ์ อีก  ๒  กน  เบ่า สังข์ คีไม "บ" ณ เฑา ะว์เ บ่น ฤกษ์ ค" บ มลทิน  เมื่อ 
เวียน ครบ  ๓  รอบ แล" ว  พราหมณ์ ค" บ เทียน อ่าน เวทย์ ทาง ไสย ศาสตร์ 
คับ เทียน ช" ย โบก ค ว" น ไฟ ให้ เค็ก มีศรื ส ว" สคป ระ สิทธื้ พร ใ ห" แก่ เด็ก  แล" ว 
เอา คัาย สาย สิญจน์ วา คบ่ค เคราะห์ โศก โรค ภ" ย ให้ หาย เส นํยค จ" ญ ไร  จง วินาศ 
สันติ ข" างล ะ  ๓  ที  แล" ว เอา คัาย สาย สิญจน์ เสก คัว ย พระ เวทย์ ผูก ข ว" ญที่ 
ขอ มือ ให้ ห้ง  ๒  ข" าง  แล" วให "พร ให้ มี อายุ ยืน นานอยู่ ก" บบ๊ คา มารดา จน แก่ 
จน เฒ่า ถือ ไน้เ ท้าย อคท อง กระบอง ยอ คเพ็ ชร  แล" ว เอา กระแจะ เจิม เบ่น 
อุณา โลม ที่ หน้า ผาก เด็ก  ประสาท พร ให้ ถาวร ว" ฌนา จง ทุก ประการ  เมื่อ 
พราหมณ์ กระทำ พิธี เสร็จ แล" ว ท่าน ผู้ใหญ่ มี  บ่  ย่า  ตา  ยาย  และ วงศ์ ญาติ 
พี่ น้อง  จะ ไค" เอา ท้าย สาย ลิญ จน ผูก ขอ มือ ทำ ขวญ ให้ แก่ เด็ก  และ เจิม 
กระแจะ ให้ แก่ เด็ก นั้น ควย ทุก  ๆ  คน  ตาม ลำ คบ ไป จน กว่า จะ ครบ ญาติ 
หรือ จะ นำ สง ของ เงิน ทอง มา ทำ ชคัญ เด็ก ควย ก็ ได. 


สา 


๒.  ทำ ใ] าญเ คอน โกน แมไ แแ ล^ต^ งซ์อ 

ฅอ มา พอ เคก น์น อายุ ไค หนึง เดือน  ควร จะ ทำ ขว โบ เดือน  การทำ 
ข วญเ คอน นให ญ กว่า ทา ขวญ วน  ก่อน จะ ทํๅ พิธี  ฅอง นำ เวลา  วไเ  เดือน 
บีเกิ ค ของ เค็ก ไป ให้ โหร หา ฤกษ์ กำ หนอ วน เๅล ๅทํจุ ะ ทำ ขว่ญ  เ^อ ดื^ 

กา หน คฤก ษ กน มน ค พระ นา เจุวิ ญพ วะ พุทธ มนฅ  และ ม เครื่อง พิธี 

พร าหม ณ และ โหร บูชา ฤกษ  คอ งมี ศีรษะ สก ว  ๑  ศีรษะ  เครื่อง กระ ยา 
บวค  ๑  สำ รบ  เบ็ค  ๑  ฅว  ไก่  ๑  ฅๅ  บายศรี ปาก ชาม  ๑  สำ รบ 

และ หมอ รก ที่ เก็บ ไว ค อง นำ มาเ ขำ พิธี ดืว่ย  โหร มี หนำ ที่ จะ นำ หมอ นา 

มนฅ เมือ สวค มนฅ เย็น แล ว และ หมอ รก  มะ พรำ ว เงิน มะ พรำ ว ทอง นำ 

ไป ผง  ทำ ปลูก ม  ะ พราว เงน ทอง เบน ของ เสียง ทาย  และ ใ ชนา มน คน ำเ 

พรม รค มะ พราว ทีป ลูก และ หมอ รก  เพื่อ ให มะ พรำ ว เงิน ทอง งอก งาม 

ดืเค็ ก จะ ไค้ มี ความ สุข สม บูร ณ  คน ที่ ถือ ของ  ๔  สี่งษ์ นฅ อง คำ ชื่อ คาม น้ 

คอ  ๑  นาย บุญ มำเ  ๒  นาย บุญ คง  ๓  นาย บุญ อยู่  ๔  นาย บุญ มี  ถ ำหๅ 
คนที มี ชื่อ คาม นีไค้ ก็ ยี่งดื  หมอ รก และ มะ พร็า ว เงิน ทอง นืฅํอ งผั๋ง ตาม 

ทิศ ที โหร จะ กะ ให  กราว นจะ ได บรรยาย ฅาม พิธี ของ พราหมณ์ ต่อ'! ป 

มี ขน ใหฌ่ ใส่ นา พระ พุทธ มนฅ และ เทพ มนต์  พราหมณ์ จะ ไค กระทำ นํ้า 

เทพ มนต์  คือ นำ ส่ง ข ห ส่ง ลง ใน ข ไ เนา มนต์ และ ใส่ ใบ มะ ฅูม  อ่านพระ; 
เวทย์ ฅาม ไสย ศาสตร์  จวน ถึง ฤกษ์  พี่เล ยง หรือ นาง นม จะ ไต์ เชิญ เต็ฤ 

นอ ย มาน' งยง หนา พระ สงฆ์  โหร จะ ไค้ จด ใหใ ด็กผิ น หน้า ไป ส่ทิศ คืรษ ะ; 

ชอง ค้น  พอ ถึง ฤกษ์ จะ ไค้ เชิญ ท่าน ผู้ใหญ่ ห ส่ง นา สง ฃ์ที่ ศีรษะ เต็ฦ เบ็น 

มงคล แล วลง กรรไกร กรร บิด ที่ ศีรษะ เด็ก  ใน ขณะ นั้พร ะ สงฆ์ จะ ไค้ 


สวค ชยน โฅ  พราหมณ์ เบา สงข์ แกว่ง บํณเ ฑาะ ว์  โหร บูชา ฤกษ พร อม 
กน ทุกอย่าง  ถ็ามี เครื่อง ดนฅ รี หรือ!) พาทย์ ก็ จะ ไค บรรเลง เพล งอ' ใย 

ชยใ ห’ พร  เมื่อ เส รจพิ ธีตํค ผม  (จะ เชิญ ท่าน ผ้ ใหญ่ มา ฅด ผม  ๓  คน 
หรือ กน เดียว ก็ ไค’’  เพราะ ผม นไแ เบ่ง เบึน  ๓  หย่อม  )  แล ว ควร มอบ ให้ 
ช่าง ผู้ ชำนาญ โกน ผม ไฟ ต่อ ไป  ผม ที่ โกน นไเ ใส่ ใน ใบ บัว หรือ ใบ บอน 

ที่ ท่า เบ็น กระทง  มี ใบ บอน รอง ใส่ ใน พาน  เมื่อ ช่าง โกน ผม ไฟ เส รจ 
แล’ วผม นไเ นำ ไป ลอย นา  พราหมณ์ จะ ไค้ ร* บ เด็ก ไป ลง อ่าง อาบ นำ มนฅ 
เวลา น ควร จะ นำ ของ มีก่า ใส่ ลง ใน อ่าง นาม นฅ  เช่น ทอง เงิน เพชร เบํน ตน 
พราหมณ์ อ่านพระ เวทย์ ตาม ประเพณี นิยม  พร าหม ณ อีก  ๒  กน  จะ ไค้ 
เบ่า ส* งข์แ ละ แกว่ง บัณเฑาะว์ จน เสร็จ พิธี  แล’ วพ รา หมณ จะ  ได’ ส่ง เด็ก ใ ห’ บับ 
พี่เลั้ ยง นาง นม นำ ไป แต่ง บัว  เพือ พระ ฉนแ ละ ถวาย ของ พระ  ๆ  โป แล ว 
จะ ไบั ทำ ชวญ ลง เปล ต่อ ไป  พร าหม ณ จะ ได จค เปล และ เบาะ  นำ เครือ ง 
พิธี ใส่ ลง ใน เปล  คือ  ถุง บัว  ข’ าวต อก  ขาว เปลือก  บัว เขียว  งา  เมล็ด 
ผาย  ของ เหล่า นิจ ะ ใส่ ถุง แพร สี ต่าง  ๆ  หรือ จะ ห่อ ควย แพร สี ต่าง  ๆ  ก็ ไค้ 
อย่าง ละ  ®  กำมือ เท่า นไเ  หิน บดบัง แม่ บัง ลูก  พก เขียว  @  ลูก  อาบ นา 
ทา แบ งใ ห’ ขาว  บัาเ บี่น ชาย ใส่ สมุด ดินสอ  ถ’ าเบึ น หญิง ใส่ บัาย เข็ม 

พราหมณ์ จะ ไค’ ทำ พิธี เอา บายศรี ปาก ชาม มา ใส่ ใน บัน ข’ าว สาร สำ ห ร” บบัก 
แว่น เรียน เทียน  เครื่อง กระ ยาบ วค  ๑  สำ ร” บ  กระแจะ  ®  โถ  แล’ วบัด ให้ 

พี่เลั้ ยง หรือ นาง นม อุ้ม เด็ก มา นง ใน มณฑล พิธี  พร้อม บัง วงศ์ ญาติ บัง หลาย 

บิ คา มาร ดาน” งบั อม วง เพื่อ เรียน I ทียน  พราหมณ์ อ่าน เวทย์ เบิก แว่น เรียน 

เทียน ออก ซ้าย มา ขวาก รบ  ๓  รอบ  จะ ไบั อ่าน เวทย์ บับ เทียน บัยโ บก ค บัน 
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สม มุฅ วา ไค พรหม ธุรร ย ญ็'' 4 มงคล  แล็ว เอา ด” าย สาย สิญจน์ วาด บด!, กร าะห์ 
โศก โรค ภยเ สน ยคจ ญ ไร วนา กสิ น, คุ  ขาง ละ  ๓  ท แล ว เอา ดาย สาย สิญจน์ 
นนเ ผา ไฟ  แล วใช คาย สาย สิญจ นที เสก ดวย พระ เวทย์ ผฦขํ ฏมืฏ ทำ ขๅ สิ] 

ใหม ศร ส วสคิ มงคล จง คุก ประ การ  ของ ราย กล ๅยคี  แล” ว เอา กระแจะ จุณณ์ 
เจิม เบ็น อุณา โลม  อวย พร ใทํ เด็ก อยู่ เบน สุข ว “ฌ นาฏ ๅๅร  ฅ่อ จาก น์บิ คา 

มารดา บูยา ฅา ยาย วง คญา ค ของ เคก ที ไค!, ขิลุ] มา  ก็ จะ ได โ ขา มา ผก มือ ทำ 

ขวญ เด็ก ไป ตาม ลำ ด บ ผู้ใหญ่ ผู้น้อย  เสร็จ แล ว  พราหมณ์ เอา ส' งข์ห น้ง 

นำ มนฅ ลง ที่ เปล ก่อน  แน้ว เอา ใบ มะตูม วาง ลง ใน เปล  เอา กระ แจุะ เจิม 
ทีหว นอน เปล  นำ พ้กถุ งถํว ต่าง  ๆ  อ่าน เวทย์ แล้ว วาง ไว’ ขาง เปล ที่ง 

ขาง  เอา หิน บด วาง ขาง หนึ่ง พ้ก วาง ล้าง หนึ่ง  แล้ว เอา แมว ที่ แต่ง ล้ๅไ จิ 
ลง เปล เสีย ก่อน  มี ความ หมาย ให้ เด็ก น* นง อก งาม เกิด มูล พูน เขา เห มืฎน ฏ' ำ 
ใหเ นอ เย็น เหมือน พก  ให้ หน้ก เหมือน หิน  ให้ รู้ อยู่ เหมือน แมว  และ 
ควร จะ เตรียม ฅงชื อ เด็ก เสีย ก่อน วน พิธี  ฅํ้ง ชื่อ ตาม อ* ก่ษร ล้น จึง จุะคี  เดู่] ^ 
เกิด วน อาทิตย์  ควร ตง ชื่อ จำพวก ตว  อ  นำ หน้า  อย่าง ตำรา ของ ร' ชกา ล 
ที  ๔  ดี เบน มงคล แก่ เด็ก  (การ ต* ง์ชื่อ นั้น ควร ขอ ให้ ผู้ใหญ่ ซึ่ง เบน ที่ 

เกา รพ ต* งให้  แบบ ต* งชื่อ มี ล้าง ห้า ยนึ่)  หา ชื่อ เด็ก ไห้ แล้ว เขียน ใส่ กระ คาบ 
ใส่ กรอบ หรือ จะ ไม่ ใส่ ก็ ไห้  ต* งไว้ ใน พิธี เมื่อ ถึง เวลา จะ นำ เด็ก ลง เปล ก็!, ฎ-, 
ชื่อ วาง ลง ใน เปล ควย  เมื่อ พราหมณ์ อ่าน เวทย์ จะ ได’ กล่าว ชื่อ เด็ก เที่น 

มงคล  เมื่อ อุ้ม แมว ออก จาก เปล แล้ว  พราหมณ์ จึง อุ้ม เด็ก ลง นอน ใน เปล 
ไกว  ๓  ที  ขณะ นึ่ พราหมณ์ อีก  ๒  คน เบ็า สงข์ แกว่ง บัณเฑาะว์ เบ็่น มงคล 
และ อวย ชย กล่าว ชื่อ เด็ก เห่ กล่อม ให้ ศีล ให้ พร  พวก วงศ์ ฌาฅิ ท* ง หลาย 
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จะ ได นา ส็่งข อง เงิน ทอง มา ทำ ฃวญ เด็ก ใน เวลา นั้  จะ ผูก มือ ก็ ได หรือ จะ ใส่ 
ลง ใน เปล ก็ ได้ เบ็่น การ เสร็จ พิธี. 

สื่งข อง ที่ ควร เฅรี ยม ไว้ ใช้ ใน พิธี ทำ ขวญ เดือน  โกน ผม ไฟ  และ 

ที่ง ชื่อ 

๑.  จ* คด้ง หน้า พระ พุทธ. 

๒.  ขน น้า มนต์. 

๓.  ใบ บำ เย็บ เบน กระทง รอง ใบ บอน ใส่ พาน. 

๔.  ใบ มะ ฅูม  หญ็า แพร ก. 

๕.  กระแจะ ผสม น้า ด้น หอม  ๑  โถ เล็ก  ๆ. 

๖.  ด้ง ข์. 

๗.  มีคโ กน  กรรไกร  กรร บิด. 

๘.  น้า คอก ได้ สด  จะ มืก็ ได้ ไม่ มืก็ ได  ไว อาบ เด็ก. 

๙.  แหวน สก  ๑  วง ก็ ได้ ใส่ ใน อ่าง น้า เมึ๋อ เวลา นำ เด็ก ลง อาบ  จะ 
ใ ชร อง มี ค่า สี่ง อื่น ก็ ได้ 
๑0.  เสั้อ เด็ก  น้า เช็ค ด้ว  แบ ง. 

๑®.  กระดาษ เขียน ชื่อ  ที่ จะ น้ง ให้ เด็ก. 

๑๒.  มะ พด้า ว อ่อน  ๑  ลูก  ปอก ฝาน ให้ งาม. 

๑๓.  ขนม ตม แค งด้ม ขาว  ด้บข นม อื่น สัก สอง สามอ ย่าง  ๑  สำ สับ 
จะ ใส่ ใน ฅะ ลุ่ม ก็ ได้ 
๑๔.  กล วย น้า  ๑  หวี. 

๑๕.  บาย ศรื ปาก ชาม. 
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® ๖.  ถุง แพร เล็ก ใส่ ขำ ว เปลือก  ๑  ถุง  ถํ่ว เขียว  ๑  ถง  ง ๅดํๅ  ๑ 
ถุง  เม ล็ค ผาย  ๑  ถุง  ขำ วฅ อก  @  ถุง  ราม  ๕  ถุง สำหรับ 
ใส่ เปล. 

® ๗.  สาย สร อย ยาว  ๆ  สำหรับ ขํกื เปล  @  สาย. 

๑๘.  เปล เดก. 

๑๙.  มะ พราว หาว ทํง เปลือก  งอก ยาว  ๆ  บี่คท อง บี่ด เงิน ไว้ 

สำหรับ ปลูก ต่าง มะ พรัา ว เงิน มะ พรัา ว ทอง  ๒  ผล. 

๒0.  แว่น เทียน  ๓  แว่น. 

๒®.  ขน ใส่ ขำ วสา ร สำหรับ บก แว่น  ๑  ขํน. 

๒๒.  เทียน สำ หรบ ติด แว่น  ๆ  ละ  ๓  เล่ม  ■รวม  ๙  เล่ม  ใบ พลู 
คบ เทียน  ๗  ใบ. 

๒๓.  เทียน ขํย  ๑  เล่ม. 

๒๔.  แมว  ๑  ฅว  แต่ง ฅว ใส่ สาย ส รอย. 

๒๕.  หิน บด  ๑.  . 

๒๖.  พั๋ก  ๑  ลูก  ทา แบ งใ ห’ ขาว. 

๒๗.  สมุด  ดินสอ  สำหรับ เดก ชาย  เข็ม  ดาย  สำหรับ เด็ก หญิง 

๒๘.  พราหมณ์  สำหรับ ทำ พิธี  ๓  คน. 

๒๙.  ของ ถวาย พระ ฅอน เย็น  ถวาย หมาก พลู  เรียก ว่า หมาก 

ประจำ  ตอน เช้า ฅกบ าฅร  ต’ อง มี ของ ฝา บาตร  เครื่ ฏง 

ถวาย พระ  มีดอก ไม้  ธูป  เทียน  ใบ ชา  บุหรี่  ไม้ ขีก 
หมาก พลู  จะ มี ไตร หรีอ สะ บง  จีวร  เงิน หรือ ของ อื่น  บุ 
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อีก ฅาม แฅ่จ ะศรํ ท ธา. 

๓0.  คำ ย สาย สิญจน์ สำ หริ บจะ ได็ ผก ขอ มือ เด็ก  และ พระ ถือ สวค 
มนต์  (  วิธี ทำ คำ ย สาย สิญจน์  ซอ คำ ย ดิบ มา จบ เบ็น ห่วง  ๆ 
ให้ ยาว  ๆ  แน์ว มวน เชน บ็เน กลุ่ม  ). 

๓®.  น์บข ดิว  คาว  หวาน  ไว เลย ง พระ เลั้ ยง ญาติ. 

๓๒.  คน คํคํ ผม เด็ก ตาม แต่ บิดา มารดา จะ เลือก เชิญ. 

๓๓.  คน นำ หมอ รก ไป ผง  และ นำ มะพร้าว ไป ปลูก. 

๓๔.  อ่าง อาบ น์า เด็ก. 


๓๕.  ช่าง โกน ผม. 
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คำ อธิบาย 

ใ หิน บ เวียน ไป ทาง ชวา  คาม ลูก ศร  เกิค ว" นใค ใ หิน บอก ษร ว* นน* น 
เบ็ นฅไ แวีย น ไป คงนื 

ปริวาร  อายุ  เค ชะ  สิริ  มูล  อุตสาหะ  มนตรี  กาล กินี 

เช่น  เกิค ว" น อาทิตย์  อ.  วรรค เบ็น ปริวาร  ก.  วรรค เบี่น อายุ. 

การ ต" ง ชื่อ นน  นิยม ใ หำ] งใน เรือน ปริวาร  เพื่อ ไม่ ใ ห กาล กินี มี 
จำนวน มาก ขั้น  เพราะ เมื่อ ต* งชื่อ ใน วรรค อก ษร ใค  อ" กษร วรรค นนก็ เกิด 
เบ็น ปริวาร เพราะ ชื่อ ขั้น อีก  ปริวาร หนึ่ง  เมื่อ ปริวาร เพื่ม ขั้นแ ลำ อ" กษร 
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วรรค ที่สุค ของ ปริวาร นนก็ เบ็๋น กาล กินี ของ นาม เพี่ม ขํ้นอี ก  กาล กินี หนี ง 

1รี ย กว่า กาล กินี เกิด แต่ นาม. 

ใน ชื่อ นไเ  ถ็ามี อก ษร ที่เบึ น เดช  ศรี  มน ฅรี  อยู่ ดวย นิยม ว่าคี  ถา 

มี กาล กินี อยู่ คำ ย นิยม ว่า ไม่ ดี  เวน แต่ อก ษร กาล กินี น \เ  ถูก การ นฅ์ เสีย 

แล ว  ถือ ว่าคี เหมือน ก* น. 


ต1.  โกน จุก 

พอ เด็ก มี อายุ ไค**  ©ชิ)  1—1  1 3\ เป็ โ! นิ' VI) 14)1— ”1 ? ^ "1 ^ ^ โ! โ! ขิ^ โกิ) *1 

พิธี โกน ผม จุก  ( เด็ก แต่ ก่อน โดย มาก ไว* ผม จุก ทํ้ง หญิง และ ชาย )  คือ จด 
เวลา วำเ ดือ นบี่ที่ เด็ก เกิด มา ไป ให้ โหร ผูก ดวง ชาตา หา ฤกษ์  เวลา ฅ” คจุก 
กำหนด ว* นที จะ ทำ พิธี  จึง เร็ม ทำ สถาน ที่  ๆ  จะ ไว้ ใช้ ใน งาน นี  มี ปลก 
เบ็ญ จา สำ หรบ รด นิา เมื่อ โกน จก ออก แล ว  มี โต๊ะ ฅํ้งํ้มี เสา  ๔  เสา  มีห ลำ คา 
ทำ ควย ผา ขาว บี่คก ระ ดาษ  ทำ ขอบ ม่าน โปร่ง ลูก ไม**  ทำ เบื่น ม่าน ไข  จะ 
แขวน มา ล** ย  ๔  มุม  ตรง กลาง แขวน กระ เช้า คอก ไม** สคก็ ได** หรือ จะ ไม่ 

แขวน ก็ ไค**  พอ ถึง ว** น สวด มนต์ เย็น โหร จะ ไค’ "ตำ บ้ตร พลี  ๙  ช ไ!  เรียก ว่า 
บ’* ฅรพ ระ เกตุ เทวดา ประจำ ว”* น  และ บัตร พระภูมิ เจ ำที่  ๔  เหลี่ยม  แล!; 
บัตร กรุง พา สี  ๓  เหลี่ยม  รวม ควย บัน  ๓  บัตร  ใส่ ก’* บ ขำ ว กาว หวาน 
คอก ไม**  หมาก พลู  ๒๔  คำ  ธุป เทียน  อย่าง ละ  ๒๔  คอก  ดอกไม้ บัอง 
หา  ๙  สี  บัตร พระ ภูม ทำ  ๔  เหลี่ยม เพื่อ บูชา พระ ภูมื่เ จำ ที ขอ ใบัพ ระ ภูมื่เ จำ 
ที่ ริก ษา เหตุ การณ์ อย่า ให้ เกิด อ** น ตรา ยสีง หนึ่ง สี่ง ใด ใน งาน นิ  บัตร กรุง 
พา สี ทำ เบื่น  ๓  เห ลี ยม  เพื่อ บอกกล่าว เจำ ของ ที  ๆ  จะ ทำ กา รม งก ล 
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บฅร พระ เกฅุ บูชา เท วคๅ ทํง  ฐ^  พระองค์  และ เชิญ เท ว คาม าพ้ง พระ เจริญ 
พระ พุทธ มนฅ ใน เย น วน นน  และ บูชา เท ว คา ท" ง  ๙  ทิศ  มีททิ วจฅุ 
โลกบาล เบน ประธาน  ขอ ใ หมา ช่วย รก ษาเ หฅ การณ์ ใน งาน น  อย่า ให้ มี 
อนฅ ราย แก่เ คกทิ โกน จุก  บ" ฅร เหล่า น เบน หน ทิที่ข อง ใหร มา ทำ ใหใ 

ล่วน พิธี พราหมณ์  ฅอง หา ช่าง เย็บ บายศรี  ๕  ชไเ ยอ คมี พุ่ม คอก 
ไม เฅร ยม ไว  และ ฅอง หา ช่าง มา เกลา จุก  โกน ผม รอบ  ๆ  ศร ษะแ ฅ่ง 
ไร ให สวย  ผคห นทิแ ฅ่งฅ วเค็ กทิจ ะพ้ง สวค มนค์ เย็น  ถา จะ แค่ งฅ" วอ ย่าง 
โบราณ  ฅอง สาม สน บ เพลา นุ่ง ผา ยก จีบ หาง หงษ์  สวม เส อเย็ ย ระบบ 
กา ค เจียร ะ บา ค  คา ค เข มขค เพชร  ใส่ สร อยค์ ว  สวม ส ห้อย นวม  ผก จี 
ผูก บา นพ ไ] คน แขน  ใส่ กำไล สวม  และ กำไล ขอ มือ ขอ เท ไ  เครื่อง 
ผูก ขอ มือ ขอ เท ไ  สวม แหวน  ๘  นิว  สวม เกย ว ทองคำ บน จุก  ถือ 
กระบอง เพชร  จะ สวม ถุง เท้า ก ไค  เมือ ไค ฤกษ พร าหม ณผู้ใ ห สุ] สวม 
เสิอ กรุย สะ ไบ เฉียง  ถือ ข" น ท้าว คอก คอก ไม ไคิน โปรย นำ หน้า  ส่วน 
พราหมณ์  ๒  คน น" นอ ยู่ หล" ง พราหมณ์ ผู้ใหญ่  คน หนึ่ง เบา ส" งข์  อีก 
คน หนึ่ง แกว่ง บัณเฑาะว์ นำ หน้า เค็ก มาย" งที่ ทำ พิธี  ใน ขณะ นึ่บ พาทย์ ทำ 
เพลิง เคิน  เมื่อ มา ถึง ที่ ทำ พิธี  จะ ท้อง มืผู้ สูง ศ" กค มา จูง มือ เค็ก ไป น้ง 
พง สวค  เมื่อ เคึก น้ง แท้ ว  พราหมณ์ จะ นำ มงคล ย่น มา สวม ศีรษะ เค็ก 
เบน มงคล  ค รง กลาง ที่เค็ กน้ง พ้งส วคท้ อง ป พรม  มื เบาะ สำ ห ร" บเค็ กน้ง 
หมอน อิง สำ หห้บ วาง มือ  ที่ จะ ท้อง ประณม มือ พง สวค  ที่ มือเ ค็กมื ของ 
แค่ ง หน" ก มาก  จะ ประณม อยู่ เฉย  ๆ  นาน ไม่ ไหว  จึง ท้อง มืห มอน รอง. 

เมื่อ ร" บ ศีล แท้ ว พระ สวค มนฅ์  ใน ขณะ นึ่โห ร ท้อง นุ่ง ขาว ห่ม ขาว 
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ทำ พิธี บูชา บักร พลี  เมื่อ พระ สวด จบ  พราหมณ์  ๓  นาย จะฅ อง นำ เด็ก 
มา ส่ง ที่ เดิม  บี่ พาทย์ ทำ เพลง เหมือน ฒั เมื่อ เวลา ไป.  ถ พะมื การ ละ เล่น 
ก็ ลง มือ เล่น ใน กาว' นนั้เ บน การ สมโภช  รุ่ง เช’ าพ ระมา แล ว โหร มีห นาที 
บูชา ฤกษ์  พอ ไค ฤกษ์ โหร บูชา พระ อิศวร เชิญ เสด็จ มา ประสาท พร ใน 

งาน น้  ใน ขณะ จะ ถึง ฤกษ์ พราหมณ์  ๓  นาย จะฅ อง ไป นำ เด็ก มา เหมือน 
เมื่อ ฅอน เย็น  แด่ ไม่ ฅอิง เบา ส ไข  เบ็่น แด่ ถือ ส' ง ขมา เฉย  ๆ  เด็ก นุ่ง ขาว 
ห่ม ขาว กาด เข็ม ขด เพชร  สวม สร อยด่ ว และ ส รอย นวม  ผูก จผูก เครื่อง 
ขอ มือ ขอ เท’ า สวม เกย ว  เมื่อ จะ ด่ค จุก พราหมณ์ จึง ถอด เกั้ย วอ อก  และ 
ต่อ งมื คน ดาม มา ถอด สร’ อ์ย นวม ค' วย  เมื่อ มา ถืงที่ เด็ก นํงพ ระ สงฆ์ เรื่ม สวด 
ถวาย พร พระ  พราหมณ์ จะ ต่อ ง ลง มือ แบ่ง ผม เบ็่น  ๓  หย่อม  แล’ ว เอา ใบ 
มะ ดม  ห ญ’ าแพ รก  และ แหวน นพ เก’ า  ผูก เข’ าที่ ผม ท* ง  ๓  หย่อม  เมื่อ 
พระ สวด ถวาย พร พระ จบ  พอ ถึง ฤกษ์ เจ’ า ภาพ หรือ บิดา มาร คา เด็ก  จะ ได้ 
เชิญ ท่าน ผู้ใหญ่ ใน ที่ น* น, มาด' ด้จก  พราหมณ์ จะ ไต่ ส่ง ส' งข์น า เทพ มนต์ 

ใหทำนห ล' งนา สง ชล งที่ ศีรษะ  แล’ วจะ ได’ ลง กรร ได ร กรร บิด  ต่ดผ มอ อก 
หย่อม หนึ่ง  แล ว เอา มืด  เงิน,  ทอง,  นาก,  โกน ใ ห’'  ๓  ที พอ เบึน พิธี 
ท* ง  ๓  เล่ม  แลว เชิญ ท่าน ผู้ อื่น อีก  ๒  ท่าน มาด' คอีก คน ละ หย่อม  แล่ ว 
โกน อย่าง กร* ง ก่อน พอ เบี่น พิธี  ต่อ จาก นึ่นา ย ช่าง จะ ได้ โกน ผม เด็ก ต่อ ไป 
จน เสร็จ  ใน ขณะ ฤกษ์ ลง มือ ด' ดจุก จะ ไค’ ลน ฟ้อง ช' ย์  พระ สวด ช ย' นโค 
พราหมณ์ เบา ส' งข์ฅี ไม่ บ ณเฑ าะว์  บ พาทย์ ทำ เพลง  เมื่อ แด่ ก่อน ดอง 
ยิง บึนเ บน ปฐมฤกษ์  ใน ระหว่าง ฤกษ์ นึ่  ด’ อง ท่า พิธี เหล่ านึ่พ ร’ อม ทุก อย่ๅ ง 
เม อ ช่าง โกน เสร็จ แล ว  พราหมณ์ ก็ นำ เด็ก มาน งบ น เบญจา รด ฟ้ๅ  โหร จะ; 


ด ๓ 


ไค บอก ทศ แปร หน้า สู่ ศรี  เจา พน กง านฅ อง นำ หน้อ น้า สำ ริ ค,  เงิน,  ทอง, 
รวม  ๓  หมอ มาฅ 'งที่ โฅ๊ะ ขาง เบ็ญ จุา  ขณะ น ผู้ใหญ่ ที่ ไ ครบ เชิญ มา  จะ มา 
หลง นำ สง ข พุทธ มน ท เทพ มน ฅแส ะ! ห้ศี ล'! ห พา [แสํ เ ฤเๅ  เบน สำ น้บ จน 

หมค ที ไค รบ เชิญ ม 1  แล วบู ย่า คา ยาย บิ คา มารค าจุง มา หน้ง น้า และ ใน้ พร ที 
หลง  เส รจแ ลวพ รา หมณ กหสํ งนำ สง ขอ ๅยพ 7  แล วให ทำ เห คำ ย ใบ มะ ฅูม 
เพือ กน ภย ค่า งๆ คาม แบบ ไสย ศาส ฅรป ระ เพณี ขาง หนํง  อีก ขำ งหนึ งน้ค ใบ 
เงน ใบ ทอง บน ศีรษะ สาม มงคล ย่น  พืเลี ยง น้อง นำ ผา มา ใหผ ลำ และ ห่ม 
แล ว อุ้ม ไปเ ปลี ยนเ กรอง แค่ งคว ใหม่  เพื่อ จะ ไ คำ กบ าคร  เวลา นํกว ร 
แค ง ธรรม คา  แค่ สวม ส รอย คา และ สวม มงคล  จะ ไค เร็ว น้น เวลา พระ ฉัน 
เมือ พระ ฉนเ สร จแลว  เค็ก คอ ง ประเคน ของ พระ  มี เครื่อง ไทยทาน ค่าง  ๆ 
คาม แค่ เจา ภาพ จะ ศร ทธา ถวาย  เมื่อ พระ สวค ย ถา ควร จะ สอน ใน้เ ค็กค รวจ 
น้า น้วย  กรน สาย หรีอ เพล แล วจะ ไน้เ รีม ทำ ขน้ญ  มีมำ มุกค์  ๑  คำ  สำ หรบ 
น้ง บายศรี น้บ เครื่อง กระ ยาบ วค  แลำ ยก บายศรี ใบ คอ ง  ๕  ชน  ที่เค รี ยม 
ไว้ ใส่ เครื่อง กร  ะ ยาบ วคพ รอม  หุ้ม ควย ใบฅ อง ผูก คาย สาย สิญจน์  ๓  เปลาะ 

มี ผา เยีย ระบั บ หุ้ม มา คง บน มา  เครื่อง กระ ยาบ ว คน น  มี มะ พราว อ่อน 
®  ลูก  กล ว ยน์า  ®  หวี  ขนม ตม แค งฅ ไ) ขาว กบ ขนม อื่น  ๆ  ๑  โต๊ะ  ขน์ 

ใส่ ขาว สาร  ๑  ขน สำ หรบ บก แว่น เทียน  ๓  แว่น  ฅิค เทียน แว่น ละ  ๓  เล่ม 

ใบ พลู  ๗  ใบ  โถ กระแจะ  เทียน ช โ)  ( เล่ม ใหญ่ )  เทียน ชะ น วน 

ของ เหลา นั้กว ร หา เสีย ฅง แต่ เย็น  ตอน เชา ทำ บายศรี ปาก ชาม  เมื่อ ใกล้ 

จะ ไค ฤกษ์ เด็ก ฅอง แต่ง ตว  การ แต่ง ฅวฅ อนนื จะ แต่ง นุ่ง หาง หงส์ อย่า งฅว 

พระ หรือ จะ นุ่ง ยก รีบ อย่าง ตว นาง ก็ ไค โ เลว แต่ สะ ค วก  แต่ง แล ว บิดา มาร คา 
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ฅอง จง มา นง ใน ที่ จะ ทำ พ๊ธี  ที่นํง ของ เด็ก ที่งํ้ฅ อนเ ย็นเ ชา และ กลาง ว้นจ ตใว้ 
อย่าง เดียว ก” น  ต่อ จา กน เมื่อ วงศ์ ญาติ นํงล อม วง เพื่อ เวียน เทียน ทำ ขวญ 

เด็ก  ผู้ ว่า คำ ทำฃ ว” ญที่เ ฅรีย มหา ไว  จะ ได เรื่ม ว่า ขวญ โกน จุก  พรรณนา 
ฅง แต่ มาร คา ไ คฅงั้ ครรภ์ และ เลย ง มา จน ถึง เติบ 1ฅ ได้โ กน จุก  ว่า สน  ๓  ’ 
แภ์ว  (  ฅอน นืถึา คน ว่า ข ว” ญดี  ๆ  จะ ทำ ใ ห* นา ฅาไ หล )  พร าหม ณ เบิก 

แว่น เทียน เวียน ซ็าย ไป ขวา  เมื่อ ครบ  ๓  รอบ พร าหม ณเบี่ ด ผา หุ้ม บายศรี 
ก” บ ใบฅ อง ออก ห่อ ข ว* ญ  อ่านพระ เวทย์ อวย พร ส่ง ใหใ ด็ก ถือ ไว เบ็่น มงคล 
และ เวียน เทียน ต่อ ไป อีก จน ครบ  ๕  รอบ  ระหว่าง นั้พ รา หมณ เบา สง ข 

ฅีไม บ” ณเฑ าะว ด* บ มลทิน  ใน ระหว่าง เวียน เทียน ศ์อง ล” นฆ้ อง ช” ย และ โห่ 

ไป ศ์วย  บื่พา ทย์ก็ ทำ เพลง  ครบ  ๕  รอบ พราหมณ์ ดับ เทียน โบก ค ว” นให้ 
เด็ก  แล ว เอา มะ พร ทิว อ่อน มา ดัก ข ว” ญที่ บายศรี ทง  ๕  ชไเ  แกะ ไข่ ที่ ยอด 
บายศรี ปาก ชาม ใส่ ใน มะ พร ทิว อ่อน  อ่านพระ เวทย์ โองการ แดัว ใ ช* ชอน 

เงิน หรือ ทอง บอน มะ พร ทิว อ่อน ใหไ เก่ เด็ก  ๓  ช* อน  สมมติ ว่า ไดั พรหม- 

จรรย์ เบึน มงคล ดัน ดี  แล* ว่ใ ช* ส่าย สิญจน์ วาด บด เคราะห์ โศก โรค ดัย เสนียด 
จ” ญไร วินาศ ตันติ  บ’ ค วาด ดัง นั้ออ ก ขาง ละ  ๓  ที  แล* วใ ช* ส่าย สิญจน์ ที่ 

เสก ดัวย พระ เวท ยํมา ผูก ข ว' ญให โบ นสดั สติ มงคล  และ จุณณ์ เจิม ดัวย 

กระแจะ เบ็่น อุณา โลม  ใ V บิ เจริญ ว” ฒนา ถาวร อาย ยืน ยาว นาน  ใน ระหว่าง 
นีญา ติพี่น้ อง จะ ไค นา เอา สี่งข อง มา ทำ ข ว' ญ  ที่ เรียก ว่า ลง ดัน  กือมี ดัน 

คอย ร” บ ของ ข ว” ญที่ผู้ ซึ่ง ไดัร 'บ เชิญ มา จะ ใ หไบ็่ นของ ข ว' ญ แก่ เด็ก  จึง ไค้ 

เรียก ว่า ลง ดัน  คือ เอา ของ ใส่ ลง ใน ดัน  เมื่อ พวก ญาติ และ ผู้ที่ร 'ป เชิญ 5 งา 
ทำ ข ว' ญใ ห* พร เด็ก เสร็จ แล* ว  เด็ก จะ ไค นำ ห่อ ข ว' ญไป เก็บ ไว้ ใน ที่ นอน 


๓  วน  คือ วาง ไว บน ที นอน ทาง ศีรษะ  นบ เบ็น เส ร้จ การ โกน จุก. 


ราย ชอ สง ของ ที จะ ตอง ใช้ ใน งๅน โกๅ 4 ชุก  : ^ 


® . 


๒. 


๓. 


. 

๕. 

๖. 

๗. 

๘. 


๙. 


ถา จะ แต่ง เครือ งฅ อง หา คน แต่ง ศีๅคิ ๅย  ถ็า คน แต่ง ต่วแ ต่งคี 
ก็ จะ สวย  แต่ง ไม่ ดีก็ รุ่มร่าม คู ไม่ ร* ดก ม  ผํต่ห น้า ก็ เหมือน 
กน  ถา ผด ไม่ คีจะ ต่าง  เพราะ ใชผุ่ 'น ผด  เกลา จุก ก็ ยาก  คน 
เกลา ชำนาญ แบน น่า รก  ก* นไร น้อง ใน้ เล็ก เบึน ลวด  น้า ไร 
ใหญ่ เท อะ ทะ ไม่ น่า คู. 


ผุน  นำ มน  สำ หรบ ผด หน้า  ไน้น้ น ไร  มืด โกน  ขั้ผง คิด 


จุก  (ขั้ผั้ งสี ปาก), 


ผา ขาว ที สำ หรบ จะ นุ่ง และ ห่ม  ดอง จีบ ไว พร่ อม สำ ห ร” บใช้ 

เวลา น้คจุ กรด น้า. 

หน้อ น้า เงิน  ทอง  นาก  และ น้มฤ ทน้ 


บาตร น้า มนฅ์  ใบ เงิน  ใบ ทอง  ใบ มะ คูม  หญำ แพร ก. 
สง ข ใส่ พาน  โถ กระแจะ  (สำ ห ร* บ เจิม เวลา ทำ ข ว* ญ). 
เครือ งน้ด จุก  มี กรรไกร  กรร บิด  มีด น้า ม ทอง  นาก  เงิน. 


ของ ถวาย พระ เวลา เ ชำ. 

ข* นใส่ ขำ วสา ร สำ ห ร* บบั่ก แว่น  ด  ข* น  แว่น เวียน เทียน  ๓ 

แว่น  ติด เทียน แว่น ละ  ๓  เล่ม. 


®0.  บายศรี  ๔  ชน  บายศรี ปาก ชาม  ผำ หุ้ม บายศรี. 
@®.  หมอน อิง  พรม  เบาะ  สำ ห รีบ เด็ก น’ งพ้ง สวด. 


๑๖ 


@๒.  เครื่อง แต่ง ฅํวโ กน จุก มี  ผา ยก  สน \| เพลา  เจียร ะ บาด 

เสั้อ เยีย ระ บ” บ  เข็ม ขํต่ เพชร  เกั้ย ว  มงคล ย่น  ต่าง ห  สรบ ย 
นวม  จี  สร ไ) ยฅัว  บาน พ" บฅน แขน  กำไล สวม  แหวน 
๘  วง  กระบอง เพชร  เครื่อง ผูก ขอ มือ ขอ เทา  ถุง เทา รอง ฟ้า 
หรือ จะ แต่ง อย่าง อื่น ก ไค””  ตาม แต่ สะดวก. 

@๓.  มะ พร ไว อ่อน ปอก ใ ห” งาม  ๆ  ใส่ พาน  ๑  ผล  กล วย นำ  ๑  หว 
ขนม ฅ” มแค งฅ” ม ขาว  นอก นไเ จะ เบี่ นขนม อะไร กํไ ด”  รวม 

@  ถา ค. 

@๔.  ข” นสำ หรบ ร” บ ชอง ข ว” ณ. 

@๕.  ร] อง ช” ย  และ คน โห่. 

@๖.  เสิอ ผ” าธร รม คา  สำ ห ร” บ แต่ง เมื่อ ต่กํบ าฅร และ ประเคน ของ 
@๗.  ค” าย สาย สิญจน์  เทียน ช” ย. 

@๘.  แหวน นพ เก” า  แหวน ยอ ค สำ หรบ สวม น์วผู้ ที เชิญ มา ฅค จุก 

สวม น็ว ช. 

@๙.  ข” นข” าวค อก  ดอก มะลิ  ใช้ ทั้ง เย็น และ เช้า สำ ห ร” บให้ 

พราหมณ์ โปรย. 

๒0.  เลํ้ ยง แขก ตอน เย็น ควร เลย ง อาหาร กํ่า. 

๒ @.  เลย ง แขก ตอน ทำ ขวญ ควร เลั้ ยง อาหาร ว่าง. 

๒๒.  เช้า เลย ง แต่ พระ ก” บก น ทำ พิธี. 

๒๓.  ถ’ ามื มหรสพ ฅอน ทำ ขวญ  จะ ต” อง เล็ ยง เย็น อีก. 


6)0า) 


๔.  อุป ส แบแ 

บุฅร ชาย ทมอ ายุก รบ  ๒๑  บี  แฅ่ ก่อน โค ย มาก  บิ คา มาร คาม โๅ 
จะ จคแ จง ให อุปสมบท  แค่ เคียว น ผู้ชาย ทีมี อายุ ใน เกณฑ์ น  โค ย มาก 
มก อยู ใน เวลา กา ลง เลา เร ยม  และ เม อเร ยน สำ เรจ แล วก คอ ง หา อา ชพ 
ใหเ บน หล ก แห ลง  แล ว จง จะ ไค อุปสมบท  ชาย ที จะ อปสม บท ไค น้เน 
จะ คอ งม อายุ กร บ  ๒๑  บ ขน ไป  กอ น วน อุปสมบท คอ งม พาน คอก ไม้ 

ธูป เท ยน ไป เท ยว ลาว งก ญาค พีน้ อร  ท่าน ผู้ใหญ่ ที่ เกา รพน็ บถือ  และ 
คอ ง ทอง สวค มน ค ขาน นาก  เม อ ถึง วน อุปสมบท  กวร สมาทาน กล  ๕ 

เสีย ก่อน แค่เ ชา  พอ  ๑0  นาฬิกา ก็ โกน ผม ชำระ กาย  แค่ ก่อน เกย เห็น 

ใชท าฃ มน คลอ ค ศีรษะ แล ว ฟอก สบู่  เขา ว่า กิน ว่า เพื่อ ทำ ให้ ผิว เนอ 

เขา กบ ผา เห ลอง วะ 1ค งาม  ผูท ไป ชวย หรอ บิดา มารดา อา าติพี น้อง ใค้ 

เห น งาม  จะ ทา ไห เกด ความ บด  พอ เพล แฅง ฅวเ สร จ แล วอ ทำฃ วอ] 

นาค  ดอง มก น ทา ขวญ  กลา วฅง แด ปฎิ สน ธ จน ถึง บวช  พรรณนา 

คุณ บิดา มารดา  พื่งแ ลว น้า คน ใจ อ่อน ดอง: อง ไห้  เวลา ทำ ขวฌ ก็ผิ 

บายศรี ใบตอง  ๕  ชั้น  บายศรี ปาก ชาม  ขนม  มะ พน้ว อ่อน  กน้ๅ ยน้ๅ 
ก น้า ยก บ ทำ ขวญ โกน จุก  เมื่อ ทำ ขวญ เสร็จ แล ว เวียน เทํย น  ระหว่าง 

เวียน เทียน  ดอง มี โห่ และ ล' น ฆ้อง น้ย  น้มีบื่ พาทย์ หรือ ดนตรี อย่าง ใด 
ก็เ รีม ทำ เพลง ใน เวลา น  การ เวียน เทียน  เวียน ซ้าย มา ขวา จุน ครบ 

๕  รอบ  แล วก แห่ นาค ไ ปวด  เมือ นาค จะ ออก จาก น้า น  ควร จะ โห่ 

เอา ฤกษ์  จะมื เครื่อง กระบวน แห่ ควย ก็ ได  ขณะ ไป ๅคน  บิดา ตอง 

อุ้ม บาตร  มารดา อุ้ม ไตร กรอง  ญาติ พี่ น้อง นอ กน นถือ เครื่อง น้เ] ■^- 


๓ 


บริขาร  ๘  ไตร อุบ ช ฌาย์  ไฅร กรรมวาจา  พุ่ม  เทียน  ของ ถวาย 
พระ อไเ ฒั  ก่อน จะ เข ที โบสถ์  ต ที) ง เวียน โบ สถ  ๓  รอบ  ไห นาก 
โปรย ทาน แล ที  บิดา มารดา ก็ จูง นาก เข ที โบ สถ  เมือก รอง ผา  พวก 
บื่ พาทย์  มะ โหรี  หรือ แตร สทีข  จะ ได ที าำข นพ รอม กน  เมือ บวช เสร็จ 
แล ที  ก็ย์บ ของ ถวาย จาก ญาติ พี่ นที) ง  และ  แขก ที่ รบ เชิญ ไป  แล วก 
ฅรว จ นา เพี่อ แผ่ ส่วน กุศล ที่ ไค้ อปสม บท ใน วน น  ไป ใหโ เก่ ญาติ พี น้อง 
ททีห ลาย ที่ ไค้ ล่วง ค้บ ไป แล ที ใน ปรโลก  ส่วน ผ้ที จะ เบน โยม อุป; ฐาก 

ต่อ ไป  ควร จะ ปวารณา ฅที เสีย ใน เวลา น็  เพีอ พระ ขาด เหลือ สีงห นึง 
สี่ง ใด ก็ จะ ไค้ ขอ มา 

ส่วน การ ฉลอง น้น  จะ ฉลอง ใน วไเ รุ่ง ขน หรือ เวลา ใด ก็ ไค้ แล ว 
แต่ สะดวก  การ ฉลอง ก็กือ นิมนต์ พระ มา สวด มนต์ เย็น ฉัน เชที  จะ นิมนต์ 
๕  องค์  ๗  องค์  ๙  องค์  หรือ  ต®  องค์ ก็ ไค้  แล ที นิมนต์ พระ บวช 
ใหม่ มา ค้วย  ทที ใน เวลา สวด และ ฉัน  ใน การ นั้  จะ มืบ พาทย์ การ เล่น 
รื่นเริง ต่าง  ๆ  ก็ ไค้ ตาม แต่ ชอบ  ใน เวลา กลาง คืน ฉัน หรือ ภาย หล ที ฉัน 
เชที แล ทีก็ ไค้  ตอน เชที ค้อ ง เตรียม ชอง ไว้ ใส่ บาตร  ให้ พระ บวช ใหม่ ตัก 
บาตร ก่อน  แล ทีผู้ อื่น จึง ตก ต่อ ไป  เมื่อ เวลา ฉัน เชที  พระ บวช ใหม่ ก็ 
ฉัน ค้วย  เสร็จ แล ทีให พระ บวช ใหม่ ฉัน ถวาย ของ อื่น  ๆ  เบน ค้น ว่า 

ดอกไม้ ธูป เทียน  บุหรี่  ใบ ชา  ไตร  เงิน  ๆลๆ  แก่ พระ ที่ มา สวด มนต์ 
เย็น  ฉัน เชที  ทุก  ๆ  องค์. 

การ ฉลอง พระ ฉัน  จะ สวด มนต์ เย็น ก่อน  แล ที จึง ฉัน เชที  หรือ 
จะ ฉัน เชที ค้น ฉัน  สวด มนต์ เย็น ค้น ฉัน ก็ ไค้ แล ที แต่ สะดวก  ตอนกลาง 


วน หรอ บาย  ควร ม เทศ น สก  ๑  กฌ, จุา  เทือ บอก อๅนิ สง ส 

ของ เคร้ อง ใชท ควร หา) ฅรย บไง้ ไ นงๅ 1400 สบ บท 
! ครอง แต่ง ต’ วืนา ค  าา 

๑.  ผ็า ยก สำ หรไ เนุ่ ง. 

๒.  เสั้อ ครุย. 

๓.  เข็ม ขด เพชร. 


๔.  แหวน  ๘  วง. 
๕.  เสิอ ชั้น ใน. 
(ครอง อุป คม บท  .- 


® . 


๒. 


๓. 


๔. 


๕. 


๖. 

๗. 


ขา 7  ๘  (  ผา ไตร  พร อม ควย ประ กด เอว นับ เบึน สี 
บา ฅร  กล่อง เข็ม  คำ ย  หม้อ กรอง นำ  มีด โกน.) 

ไตร อุบ ชฌา ย์. 

ไตร ค่สว ค. 


ของ ถวาย พระ อ นดับ  ๒๕  องค์  เช่น หมาก พลู  คอก ไม้ ธูป 
เทียน  บุหรี่  เงิน  สะ บง  หรือ จีวร ก็ ไค้  หรือ จุ ะมีส็่ งอน  ๆ 


ทีกก็ ไค้ 

พาน ดอกไม้ ธูป เทียน  ถวาย อุบ ชฌา ย์,  ค่สว ค,  เทียน ขอ 
นิค้ย  จะ ใช้ เทียน แพ หรือ เทียน ค้น ก็ ไค้  คอก ไม้  ธูป  เทียน 


สำ ห ร' บสก กา ระ พระ พุทธ รุปใ นพ ระ อุโบสถ, 
กรวย อุ บั่ชฌ าย์. 

ดอกไม้ คลุม ไตร  จะ คลุม ทง  ๓ 
ครอง ก็ ไค้ 


ฅรก็ ไค้ 


1®)0 


๘.  เครื่อง ใช้ มี สำ รบ คาว หวา นเบื่ นฅน  กบ เครือ ง เรือ นอืน  ๆ 
ควร มี ไว้ ให้ พระ ใชรื 

๙.  มุ้ง หมอน และ ที่ นอน  ที่ ไม่ ไค้ ใส่ นุ่น  ควร ใช ผา ซ้อน  ๆ  ก' แ 
ให้ หนา  แห้ว หุ้ม ห้า เหลือง. 

๑๐.  ถุง ฅะ เคียว  สำหรับ ใส่ บาฅ ร. 

๑®.  คอก ไห้ กลม เท ย นที ถวาย อุบ ชฌา ย และ คู่ สวด  จะ มก ไห้  1ม ม 

๘ V]  ^ 

ก  เค. 

๑๒.  เงิน สำหรับ นาค โปรย ทาน เมื่อ จะ เซ้า โบสถ์  จะ มีก็ ไห้  ไม่ มีก็ ไห้ 
๑๓.  ที่ สำหรับ พระ บวช ใหม่ จะ ฅรว จ นำ ใน โบ ส ถ. 

เค รอง ทำ ขวัญ นาค 

๑.  มะ พรัา ว อ่อน ปอก งาม  ๆ  ๑  ผล  ใส่ พาน หรือ จาน เชิง. 

๒.  ก ห้วย นา วัา  ®  หวี  ใส่ พาน หรือ จาน เชิง. 

๓.  ขนม ห้มแ ดง  ห้ม ขาว  ทอง หยิบ  เบี่ ยก ปูน  ขนม ชน  ขนม 
ห้วย ฟู  ห้งข ยา  เหล่ านืเ บนห้ น  หรือ จะ ใซ้ข นม อะไร ก็ ไค้ 

แต่ ขนม ห้มแ คงห้ ม ขาว ห้อง มี  นอก นั้น หา ให้ สี ต่าง  ๆ  กัน 

๑  สำรับ  จะ ไค้ ไว้ ใส่ ใน บายศรี. 

๔.  แว่น เวียน เทียน  ๓  แว่น  มี เทียน ฅิค แว่น ละ  ๓  คอก. 

๕.  ใบ พลู สำหรับ คับ เทียน  ๓  ใบ. 

๖.  โถ กระแจะ  ๑  โถ เล็ก  ๆ  เลือก โถ งาม  ๆ. 

๗.  ซ้น พาน รอง ใส่ ซ้าว สาร สำหรับ บั่ก แว่น. 

๘.  บายศรี  ห้า คลุม บายศรี. 

๙.  ห้า งาม  ๆ  นั้ง เครื่อง ทำ ขวัญ. 


๑๐. 

กน วา คา ทา ขว ญ. 

๑๑. 

เทียน ชยจุ ค เวลา ทำ ขวัญ. 

๑๒. 

ฆ อง วัย. 

๑๓. 

จะ มี พราหมณ์ อ่าน โองการ  พระ พรหม  พระ เวทย์ 

กัวย กากั 

๑๔. 

คน โห่. 

๑๔. 

ถา จะ ฉลอง เสีย ที เคียว  ฅอง เฅรี ยม ของ ถวาย พระ 
บวช ใหม่ ถวาย คอน เ ชา. 

ใกัพ ระ 

๑๖. 

ของ ฝา บาตร  ท* ง คาว และ หวาน. 

๑๗. 

ของ เลั้ ยง พระ ตอน เช้า  กาว และ หวาน. 

สมรส 

พิธี สมรส  เมือ จะ ท ม" น หรือ แฅ่ง  ควร นำ เวลา  วไเ  เคือ น  บเกิ ค 
ของ กู่ สมรส ไป ให้ โหร  คูณ หาร  กาน วณ  หา ฤกษ์ เสีย ก่อน  คือ วัน 
และ เวลา ขน หมา กา) ะ ออก จาก บาน  รด นา และ ส่งฅํ ว. 

การ สมรสมี  ๒  ชนิด  ๆ  หนึ่ง เรียก ว่า อา วา ห มงคล  คือ หญิง มา 

อยู่ บาน ชาย  อีก ชนิด หนึง วิว าห มงคล  คือ ชาย ไป อยู่ บาน หญิง. 

ผาย ชาย เมื่อ ทราบ กำหนด วน แล ว  ก็จค วัน หมาก ห ม* น  ๆมี  ๒ 
ขไเ  ๆ  หนึ่ง ใส่ ของ ที่ จะ ไป ห ม* น  ( จะ เบน ของ  หรีอ  เงิน,  ทอง,  เพ ชว 
แวัว แต่ จะฅ กล งก ไ เท* ง  ๒  ผ่าย  แต่ สม โ) นึ่นิ ยม แหวน ห ม* น)  ก โบ ถุง ถํว 
เขียว  ต  ถุง  ขาว เปลือก  ®  ถุง  ขาว ฅอก  9  ถุง  งา คำ  ๑  ถุง  ใบ เงิน 
ใบ ทอง  ใบ นาก  ใส่ ใน ข' นของ ห ม* นมี ผา คล ม  ๑  ขไเ  เรียก วัน ห ม* น. 

ขน หมาก  มี หมาก  ๘  ผล  ฅัดเ บน ระ แงไ คียว กัน  หรือ จะ กัด เบน 


ระ แง ละ  ๒  ผล ก็ ได้  ฝาน ทาง ด้น หมาก ออก แล ว ทา ชาด  พลู  ๔  เรียง  ๆ 
ละ  ๘  ใบ  เมื่อ เรียง แด้ว ด้ด กาน ใหไ สมอ  ทา ชาด ที กานพลู ฅรง รอย ที 
ด้ด  แด้ว ใส่ ลง ใน ขไเ มีด้า คลุม  นี่เบ็ 'น ขน หมาก  แล วจค หา กน เชิญ 
ข" แห มาก ไว้ ใ ห’ พ ด้อม  และ เชิญ ผู้ เฒ่า ทีน ไ) ถือ นำ ขน หมาก ไป ห ด้น ตาม 
เวลา ฤกษ์. 

ผ่าย หญิง จะด้ อง หา เฒ่า แก่ ได้ ด้บ ขน หมาก หษ์น  และ ของ แเา ม พก 
เฒ่า แก่ ที่ นำ ของ มา ห ด้น ด้บ กน เชิญ ขน หมาก ของ ห ด้น  ถา ของ ห ด้น นน 
เบืน เงิน  เฒ่า แก่ ผ่าย หญิง จะด้ อง นับด้ อง คูใด้ ครบ ถ วน ตาม ที่ฅก ลง กน 
ได้  ด้าเ บน ทอง ก็ด้ อง ช' ง  แต่ ส ด้ยนื โดย มาก เบน แหวน  ตวผู้ ชาย เอง 
ควร จะ สวม นวใ ห้ด้บ หญิง เบี่น พิธี ห มน. 

ขํนห มาก แต่ง  มี ด้น  ๓  ด้น  ใส่ หมาก พลู เหมือน ข่นห มาก ห ด้น 

๒  ด้น มืด้า คลุม  อีก  ๑  ขไ ใส่ สิน สอด ดาม ที่ ได้ ดก ลง ด้น ได้  แต่ด้ อง ใส่ 
ให้ เกิน สัก นิด หน่อย  เช่น ดก ลง ด้น เบน หมื่น  เบึน พัน  เบน ด้อย ก็คี  เมื่อ 
นำ เงิน นน ลง ใส่ ด้น  ด้อง เติม ลง ไป อย่าง น้อย  จะ  ๑  บาท หรือ เพ อง  ® 
หรือ สลึง  ®  ก็ ได้  แต่ ตอง ใส่ เกิน ไว เบน ดี  เมื่อ เวลา เฒ่า แก่ ผ่าย หญิง 
นับ เงิน  จะ ได้ รอง ว่า เงิน เกิน หรือ งอก ไค โบี่น เคล็ด ที่คี  ขไ สิน สอด 
ด้อง ใส่ ถุง ถ' ว เชียว  งา คำ  ชาว เปลือก  ขาว ฅอก  ใบ เงิน  ใบ ทอง 
ใบ นาก  เหมือน ด้น หมาก ห ด้น  ( หมาก หรือ พลู จะ ใส่ ให้ มากกว่า นั้ก็ ไค้ 
แต่ด้ อง เบน คู่  ๆ  )  ธูป เทียน  น้า ขาว ไหว้ ผี  ส่วน น้า ไหว้ บิดา มาร คา 
และ ญาติ ชน ผู้ใหญ่ ผ่าย หญิง  จะ เบึน กี่คู่ก็ ทาม แต่ จะ ตกลง ด้น ด้ง  ๒  ผ่าย 
เมื่อ ทราบ จำนวน แด้ว  จด ใส่ พาน นำ ไป พร อม ด้บ ด้น หมาก  ด้อง เตรียม 


๒:, ท 
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จค หา กน เชิญ ไว้ ใหํพ รอม ค๎วย  พอ ไค ใ] กษ์  ผู้ เบน เฒ่า แก่ จะ ไค ไเำ ไป 
ถาม กน ขน หมาก  ควร ห่อ เงิน เฅร ยม ไป คๅ ย^  ผาย หญิง จะ ฅใ] ง หา เค็ก เชิญ 
พาน หมาก ลง ไป เชิญ เฒ่า แก่! ห่ชิน บน เว้ 0 'แผ่' ๅ [เห ญิง  และ มี กน กอย รโา 
ขน หมาก  ขน สิน สอ ค  คอ งม ของ แถม พก เฒ่า แก่ และ กน ที เชิญ ขน 
หมาก  ขน สน สอ ค  พาน ผา  จน กร บ ทุก คน  จะ เบน ของ สี่งห นึง 
สี่งใ คก็ไ คใใ ามส มก ว ร. 


วน และ ฤกษ ที จะ ยก ขน หมาก ไปนี  ฅอง ให้ โหร เบน ผู้ กะ! ห""  วใเ 
ที่ ยก ขน หมาก ไป น  เว้ย กว่า เบน วไแ เฅ่ง งาน  แค่ ฤกษ์ นั้น จะ เบน เวลา! ค 
ก็ ไค คาม แค่ โหร จะ กำ หน ค! ห  แค่ คอ ง เบน ฤกษ์ ภาย! นฒ่น นั้น  ส่วน พิธี ที่ 
จะ คอ ง ทำ! น วน นน  จะ ไค ว้า ส่า ว เบน ลำ นั้บ ไป  คำ ค่อไ ปน  คือ  ะ- 

คอน เชา  บ่าว สาว คอ ง คว้า บา ค รพระ ที่นิม นค์ม าฉน เชำ  คก คำ ย 


ทพพื อน เคียว กน  ถา หญิง จบ ขาง บน  หญิง มี อำนาจ เหนือ ชาย  ถำ ชาย 
จบ ขาง บน  ชาย มี อำนาจ เหนือ หญิง  เบน เก ล็คที่ เขา ชอบ สำ เก คคู  ถือ กำ. 
ว่า เมื่อ มือ! กร อยู่ ขำ งบ น เบน คี. 

พอ ถึง เวลา เย็น  บ่าวสาวจะ คอ งนั้ง พ้งพ ระ สวค มนค์ เย็น  เวลา นื 
คอ งมี เพื่อน บ่าว สาว นำ เบน เพื่อนอยู่ คำ ย ผาย ละ  ๒  คน  พ้งพ ระ สวค 

มนค์ เย็น แลำ ประเคน ของ ไทยทาน แก่ พระ สงฆ์  จะ เบี่น อะไร ก็ไดํ ตาม 
ศ รา าธา  แต่ ควร มี หมาก พลู  บุหรี่  และ คอก ไม วูป เทียน  ไตร หรือ สะ บง 
เงิน ฅาม แต่ เห็น สมควร. 


เมื่อ ไค วก ษ รด นา 
ไป ส่ทิศ ตาม ที่ โหร กะ ใ ห*" 


บ่าว สาว ตอง ขน นง บน ที่  ๆ  จ* ค ไว*"  หัน หน้า 
ชาย น้งข วา  หญึง นง ซ้าย  ท่าน ผู้ใหญ่ ที่ ได้ 
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รบ เชิญ เบน ประธาน ใน งาน น  จะ ไค้ สวม มง กล ให้ ศีล ให้ พา  เ-มือ 

สวด มงคล แล้ว  พราหมณ์ เบน ผ้ส่ง ล้งข์ ให้ หล้ง นา พระ พุทธ ม' แห้' 'ล" 

เทพ มนต์  เบน การ เรึ มด น รด นำ  แขก ที ไค้ รบ เชิญ จะ ไดเ ชา รด คอ  ๆ  ใ ป 
เบน ลำดับ ไป  แล้ว บิดา มาร คา และ วงศ์ ญาติ จึง เขา รด นำ  เมือ เสร็จ เ' ■ลว 
พราหมณ์ จึง หลง นา สง ข  ประสาท พร เบ็่น มงคล แก่ คู่ บ่าว สาว เบ็ นที สุด 
ดอน น เขา คอย ล้งเ กด ก่น  ล้า ชาย ลุก ขึนป ลด มงคล ก่อน  ชา ยม อา นา จ 
เหนือ หญิง  ล้า หญิง ลุก ขน ปลด มงคล ก่อน  หญิง มี อำนาจ เหนือ ชาย 
เมื่อ เวลา แขก รด นาก ล้บ  ค้อ งมีข อง แจก  จะ เบ็น มา ลย หรือ บุหงา  ผา 
เช็ด หน้า  จะ มี ทุกอย่าง หรือ อย่าง เคียว ก็ ไค้. 

ฅอน ศีา  จะ มีเลั้ ยง ก็ ไค้  ไม่ มีก็ ไค้  แด่ เลย งคี  เพื่อ จะ ไค้ แนะ นำ 
ให้ เบ็ นที่ร้ ดัก ล้น ห้ง  ๒  ผ่าย  และ อวด เค้า สาว  ตอน เลย ง อาหาร แล ว 

ควร จะ แจก ของ แก่ผู้ ที่ มา ดับ ประทาน อาหาร  และ ตอน คำ นืจะ ค้อ ง ไหว้ 

บิดา มารดา  บิดา มาร คา จะ ค้อ ง หาฃ อง ดับ ไหว เค้า บ่าว เจา สาว ดาม ฐานะ. 
สง ที ผาย ชาย จะ ตอน ตรืย บ 

๑.  เฒ่า แก่ นำ ล้น หมาก หม่น  มี 

ก.  ล้น ใส่ เงิน หรือ ทอง หน้น  พร อม ค้วย ขาว เปลือก  ขาว 
ดอก  ล้ว เขียว  งา คำ  ใบ เงิน  ใย ทอง  ใบ นาค  ®  ขน. 
ข.  ขน ใส่ หมาก  ๘  ผล  พลุ  ๔  เรียง  ๆ  ละ  ๘  ใบ  ๑  ขน 
(ล้น หมาก ห มนมื  ๒  ล้น เท่า นน  นำ ไป เวลา ที่ จะ หมั้น). 

ล้น หมาก แต่ง  ที 

ก.  ล้น ใส่ เงิน และ ทอง สิน สอด  พดั อม ค้วย ล้า วฟลื อก  ล้า ว 
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ตอก  ถั่ว  งา  ใบ เงิน  ใบ ทอง  ใบ นาก  ®  ขน 
ข.  ขน หมาก  ๒  ขไเ  ใส่ หมาก ข* นละ  ๘  ผล  พลุ ขน ละ  ๔ 
เรียง  ๆ  ละ  ๘  ใบ  (  ข' น ห่ม ากแ ฅ่งนั้ มี  ๓  ข' น  นำ ไป 
เวลา แต่ง ตาม ฤกษ์ ที่ โหร กะ ใ หำ. 

๒.  คน ยก ช* น หมาก  คน ยก พาน ถั่าไ หถั่ 
'  ๓.  เฑ้ บ่าว นำ. 

๔.  เพื่อน เจ็า บ่าว  ๒  คน. 

๕.  พาน ถั่าไ หถั่  แล’ ว แต่ฅ กล งก* นว่า จะ มี ที่ค่. 

๖.  ถา มี กน ประตู  ถั่อง เตรียม เงิน ค่า ก* นใส่ ข’ นํนำ ไป ค้ว ย. 

๗.  ถา ส่ง เร์า สาว มา ษ์าน เถั่า บ่าว  (อา วา ห มงคล)  ต’ อง เตรียม 

ของ แถม พก เพื่อน เจ็า สาว ถั่ว ย  จะ เบึน กี่ คน  ควร ตกลง 

ก* น ไว’ ค่อน  แต่ อย่าง นำ ย  ๒  คน. 

สง ท ผาย หญิง จะ ต้องเตรี ยม 

ตอน ห ต้น  ®.  ของ แถม พก เฒ่า แค่ ที่ นำ ข* ใ แห มาก มา ห ม* น  และ คน 

เชิญ ข* นหต้ น  ๒  คน. 

๒.  เฒ่า แค่ ร* บ ของ หมั้น. 

๓.  อาหาร เลย ง เฒ่า แค่ และ บรร คา ผ้ที่ มา ใน งาน หมั้น. 

ตอน แต่ง  ๔.  เครื่อง ตก บาตร ตอน เชา  และ อาหาร เลั้ ยง พระ. 

๔.  เฒ่า แค่ รับ ข* น หมาก แต่ง  เด็ก เชิญ พาน หมาก สำหรับ 

เชอ เชิญ เฒ่า แค่ที่ นำ ข* ■แห มาก แต่ง มา. 

๖.  ของ แถม พก เฒ่า แค่ที นำ ข* น หมาก แต่ง มา  รวม ต้งก น 


๔ 


๒๖ 


ที่ เชิญ ข้น หมาก และ ผ ๖ 1หว็^ 

๗.  เพื่อน สาว  ๒  คน. 

๘.  เครื่อง แต่ง ตำ พั่ง สวด มนต์ เย็น และ รด นา. 

๙.  ของ ถวาย พระ  สำ หข้บ เข้า บ่าว เจา สาวจะ ไค ถวาย ใน 

เวลา เย็น. 

©๐.  เครื่อง รด นา  มี หม้อ นํ้า  ๓  หม้อ  คือ  หมอ เงิน  หม้อ ทอง 
หม้อ สำ ริค  สง ข ใส่ พาน  ข' นสำ ห ร’ บ่ รอง นา ที่ รด. 

©๑.  พราหมณ์ สำ ห ร' บ่ ส่ง สำ ข์. 

©๒.  มงคล กู่  ใช สวม เวลา รด นา. 

©๓.  เตรียม ฅบ แต่ง ที่รค นา  ห้อง หอ  เครื่อง เรือน. 

©๔.  ของ แจก ผ้ที่ มารค นา  มี มา ลย  บุหงา  ม้า เช็ค หน้า  ช่อ 
คอก ไม้ จะ ทุกอย่าง ก็ ไม้ หรือ อย่าง หนึ่ง อย่าง ใด ก็ ไม้ 
©๕.  คน ปูที นอน  (เขา นิยม เลอ กผู้ที่ แต่ง งาน ครำ เคียว และ 

อยู่ ม้วย ม้นม าเบื่ นอ ย่าง ดี จน แก่ )  พ้ก  และ หิน บด. 

©๖.  เครื่อง เรือน ต่าง  ๆ. 

©๗.  อาหาร เลย ง บรรดา แขก เห รื่อ ตอน กา  รวม ทำ ของ แจก 

ใน เวลา เลย ง คน. 

๑๘.  ถา สง ฅวเ จา บา ว  (  ว วา หมง กล  )  ฅอ งม ของ แถบ พก 

เพื่อน เจา บ่าว  จะ กี่ กน ตาม แต่ จะ ตกลง ก' นไว กอ น. 

©๙.  คอก ไม้ ธูป เทียน สำ ห รำ! ไหว้ บิดา มาร คาว งต์ญ าฅิ เมื่อ แต่ง 
งาน ม้นแ ลำ. 


การ แฅ่ง งาน นื  บาง คน ถือ ไม่ แฅ่ง ว* นพ ฤหํส บคี. 

๖.  ว้ฐี VI าบุญ ท แกิฅ 

เมือก รบ รอบ บี่เกิ ค  ควร จะ ทำ บุญ ว ไแกิ ค  ซึง นิยม กไเ ว่า เบน 
การ สะ เคาะ เครา ะห แล วจะ ไค อยู่ เย็น เบ็่น สุขมี อาย ยืน นาน  ณ้จะ ทำ ฅาม 
พิธตํ อง นำ เวลา  ว* น  เคือ น  บื่เกิ ด  ไป ให้ โหร หา ฤกษ์ เสีย ก่อน ว” น 
ทำ บุญ แล’ ว โหร จึง จะ กะ เรียง ฤกษ์ มา ให้ ทำ ตาม ฤกษ์ นั้น  ๆ  คือ ตอน เย็น 
(  จะ เบน ถื นาฬิกา แห้ว แก่ โหร จะ ให้ ฤกษ์ )  จะ ห้อง นิมนต์ พระ มา เจริญ 
พระ พุทธ มนต์  จะ นิมนต์ เท่า อาย ได้ ก็ ยืงคี  หรือ อย่าง น้อย ก็  ๕  องค์ แห้ว 
จะ เลย ง เพล หรือ ถวาย สง ฆ ทาน เฉย  ๆ  ก็ ไค้  (  การถ วาย ห้งฆ ทาน นิยม 
ว่า ไห้ บุญ แรง  และ ใม่ ลำบาก เหมือน ถวาย อาหาร บิณฑบาต เน้า )  ใน 
ตอน เย็น ที่ พระ มา เจริญ พระ พุทธ มนต์ เย็น นิ  โหร ห้อง นุ่ง ขาว ห่ม ขาว มา 
ทำ บ' ฅร พลี บูชา เทวดา ให้  เจ’ าข อง พิธี ก็ นุ่ง ขาว ห่ม ขาว น้ง พง สวค  เมื่อ 
พระ จะ เร็ม สวด  ผ้ทำ บุญ วน เกิค ของ ตน ห้อง จุด เทียน เอง ทุก  ๆ  ดอก 

มี เทียน มงคล  เทียน สูง เท่า ห้ว  เทียน บูชา พระ และ เทพ ย ดา  ห้อง มี 
ข' นนั้า มนต์  เพื่อ ให้ พระ และ โหร ทำ นั้า มนต์  จะ ได้ ไน้ร ค เมื่อ ถืง ฤกษ์ 
ฤกษ์ รด น้า นั้น แห้ว แก่ โหร จะ กะ ให้  อาจ เบน ตอน เย็น ว* นนั้น  หรือ 
กลาง คืน  หรือ ใน ค้น รุ่ง ขน  เวลา หนึง เวลา ใคก็ ไห้  เมื่อ ถึง ฤกษ์ รด นั้า 
นั้น ห้อง นุ่ง ขาว ห่ม ขาว  น้งห้ น หน้า ไป ตาม ทิศ ที่ โหร จ* ดให้  ควร มี 
พราหมณ์ มา เบา ห้งข  และ แกว่ง บัณเฑาะว์  และ หล' งนั้า สังข เบึน มงคล 
ห้อง เชิญ ผู้ใหญ่ สูง อายุ มารค น้า อวย พร  เสร็จ แลํว ผลัด นุ่ง ผ้า สี ตาม ค้น 

ใน ตอน เย็น ที่ พระ เจริญ พระ พุทธ มนต์ แล ว นั้น  โหร ห้อง นำ บัตร เหล่า 
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นน ไป ไว้ ที่หฒ้ ศาล พระภูมิ หรือ ลอย นา. 

ตอน เ ชาว ไ! เกิค  ฅไ) งเล ยง พระ ฅไไ บาตร  ผ้ที ทำ บุญ เท่า อายุ 

พ!  "11 ' ,,1111  ,,-,1.1111 

ควร ประ เกน ของ ควย ฅนเ อง  และ ตรวจ น่า  แล วป ลอย สฅว  ๔  เทา 

๒  เท ไ  มีน ก ปลา เบ็น ฅไเ  จะ ปล่อย เท่า อายุ ก็ ไค^  หรือ จะ ปล่อย พอ เบน 

พิธี ก็ ได ใ เลว แต่ ใจ  แต่ ควร จะ ปล่อย ใหโ กิน กว่า อายุ ของ ตน สก  ๓  ฅวก็ 

ดี  เวลา ปล่อย ควร ตรวจ นา พรม ลง ไป ที่ฅว สัตว์ เหล่า นน  อธิ ษฐ  าน ให้ 

สัต ว เหล่า น น รอ ค ชีวิต ยืน ยาว ต่อ ไป ภาย หน ไ  เบ็่น การ สะเดาะ เคราะห์ 

อนึง  เมื่อ ท่า บุญ และ ปล่อย สัตว์ แสัว  ควร จะ ท่า ทาน  เบ็' นฅ ไ! ว่า 

แจก ของ แก่ ผู้ สูง อายุ กว่า  จะ เบ็น เงิน ทอง ข ไว ของ อะไร ก็ ไค'  หรือ จะ เบ็่น 

ผา นุ่ง  ๑  ผืน  ผา ห่ม  ๑  ผืน  เงิน สัก เล็ก น้อย  เบ็! นฅ ไ!. 

เทียน มงคล นนเ รา พินเ อง  ใช้ ขผืง หนัก  ๙  บาท  ไสั  ๓๒  เส้น 

ให้ ยาว รอบ ศีรษะ ของ ผู้ที่ จะ ท่า บุญ ว ไ! เกิค  ๑  เล่ม. 

เทียน สูง เท่า ตัว  หรือ เทียน ประจำ ตัว  ใช้ ขผืง หนัก เท่า อาย  ไส้ 

เท่า อายุ  พั๋น ให้ สูง เท่า ฅว  เทียน เล่ม นีต อง หา ตู้ ใส่ จึง จะ จด ไตั  และ 

จุค ไว ตลอด จน กว่า จะ หมด เล่ม  หาม มิ ให้ ตับ เบน อน ชาด, 

ห้ตร พลี นัน  มีห้ฅ ร  ๓  ช ไ!  ๘  บฅร บ* ฅร  ^  นัน  ๑  ห้ค 7  ใน ห้ฅร 

ใส่ ขนม  นม  เนย  อาหาร คาว หวาน  ขาว ตอก  คอก ไม้  ธูป  เทียม, 

ตาม แต่ โหร จะ กะ ให้ ตาม กำ สังว่ นของ เทวดา  มี ธง สี ต่าง  ๆ  บก ที่ บ” ดร 

นํ้น  ธงนึ โหร จะ นำ มา เอง เสร็จ  ห้ฅร  ส'  ห้ฅร นั้น คือ  พระ อาทิ ดย์  0 

พระ จน ทร  ๑  พระ องการ  ๑  พระ พุธ  ๑  พระ พฤห้ สบ ดี  5)  พระ 

เสาร์  ®  พระ ราหู  ๑  พระ ศุกร  ®  พระ เกตุ  ๑  พระ เกตุ คือ บัด 7  5!'  ช ไ! 


นนเ อง  คง 1ว ฅรง กลาง  พระ นอก เหล่ ๅนน ค" ง ล' อมร อบ  ๘  ท้ศ  บ" คร 
พระ เก คุ บก ธง ส ทอง  บ" ค รน อกนั นใช ธง สี คาม ว" น  หก  ๆ  บ" ค รม เท วรป 
บก ทุก  ๆ  บคร  เท ว รูป และ ธง และ การ จุคนื เบน หน้าที่ ของ! หร  เจุา ของ 
บาน เบน แค หา สิง ของ เท ร ยม ไว ทาม! บา ■ล่ง น้ๅน้ น^ 

ลิง บี่ฅ อง เฅร ยม ไว ใช ใน การทำ บุญ วน! กิท 
๑.  ผา ขาว ล่า ห ร" บ! หร  ๒  ล่า ร" บ. 

๒.  ผา ขาว สำ หรบ ผู้ที จะ ทำ บุญ วน เกิท อีก  ๑  ล่า รบ. 

๓.  เท ยน มงคล  ๑  เล่ม  เทํย น สูง เท่า ท" ว  ๑  เล่ม. 

๔.  ธูป เทํย น บูชา พระ เท ว คา และ ใส่ บาท รพ สี  (! หร กำ หน ค! หำ. 
๕.  ทน กล วย  ๑  ทน  ทำ บท รพ ล. 

๖.  กาน ทอง  ๔๐  กาน  ทำ บ" ท รพ ลี. 

๗.  กะ ทง เลก  ๆ  ทาม! หร ล่ง  ทำ บ" ท รพ ลี. 

๙.  หมาก พลู ใส่ บ" ท รพ ลี. 

๙.  คอก ไม  ๙  ส. 

๑๐.  รูป เท ว คา  ■ธง สี ค่าง  ๆ  ( ! หร จะ นำ มา เอง). 

๑๑.  สง ข. 

๑๒.  หน้อ นา มนท์  ทอง  เงิน  ส" มฤท ธ 
๑๓.  เครี ยม ที่ร คน \ 

๑๔.  ที่ สำ หรบ ฅรว จ นา  เมื่อ พระ ฉัน แล วผู้ที่ ทำ บุญ อายุ จะ ไค้ 

ฅรว จ นา. 

๑๕.  กไเ ชำ ว คาว หวาน  ขนม นม เนย  ชำ ว ปาก หม้อ ไว้ ใส่ บ” ฅร พลี 


๓0 


อาหาร เลย ง โหร ทํงเ ชา และ เย็น  กบ ม เงิน ราง ว ลน ละ สิง ของ 
เพี่ม เฅิม ให้ อีก ก็ ไค ฅาม ความ พอ ใจ. 

0)\  การ!! าส๎ง ฆ^ เาน 


การทำ สง ฆ ทาน  ทำ ไค ห้าง งาน มงคล และ งาน ศพ  แค่ ไม่ ครึ ก 
ค ร้น เหมือน เลย ง พระ  ของ ที จะ ถวาย ส" งฆ ทาน ก็ คือ  จะ ใช ชาม เคลือบ 
ชนิค เขื อง  ๆ  หรือ ล" ง ส" งก ะสิ  หรือ ถา ค  หรือ จะ เย็บ เบน กะ ทง ใบ 
ใหญ่  ๆ  ก็ไค่  สำ หรห้ บ ใส่ ขห้ว แล  ะ ชอง ถวาย พระ  ใน น นใส่ ขาว สุก แล ว 
ทำ ใบตอง มิค ขาง หนา เสีย  ชา งบ น ใส่ ก* บ ชาว ของ หวาน  อย่าง นวย ฅํอง 


มี คาว  ๕  หวาน  ๕  จะ ใช ผล ไม โ เท นขนม บ้าง ก็ ไค'  อาหาร น็ฅํ อง ใส่ ชาม 
หรือ กะ ทงฅ ามแ ฅ่ฅ องการ  แล ว ใส่ ลง ไป บน ขาว  ใช้ ใบตอง มิ เด อีก ชาเ 
หนึง  คอก ไบ้  ธูป เทียน  หมาก พลู  บุหรี่  ไม้ ขีด ไฟ  ใบ ชา  จะ มี ของ 
อึนอี กก าบ้  แฅ่ฅ อง มี ผา จึง จะ เบึน สํงฆ ทาน  จะ เบ็' น ผา ไตรจีวร  สะ บง 


ผา เช็ค หน้า  หรือ ผา ห่ม หนา วสี เหลืองอย่าง พระ ใชโ หส่ๅ นอ ย่าง ใค 0 ย่ๅง 
หนึ่ง ก็ ไค  ถา จะ ถวาย เงิน ควย  ฅ็อง เขียน ใบ ปวารณา ใส่ ลง ไป ด้วย 

ส์งข อง เหล่า นึ่เรี ยง ไว ชน บน ที่สุค  เมื่อ พระ มา สวด จุบ แด้ว  ยก ของ ที่ด้ด 
ไว น้น มา ด้ง ตรง หน้า พระ  และ ว่า คำ ถวาย ด้ง ฆ ทาน  เสร็จ แด้ว ถวาย 
ใบ ปวารณา และ ประเคน ของ เหล่ าน้น แก่ พระ  เมื่อ พ วะ สวต ยอๅ  ควว จุะ 
ตรวจ น้า ไป ด้วย. 

ถา ทำ ด้ง ฆ ทาน เท่า อายุ  จะถวายของสุกลำบากแก่พระและเด้าขฏง 
งาน  เช่น อายุ  ๗๒  บี จะ ตอง ทำ เบึน  ๗๕  จะ เบีน การ ลำบาก และ เปสี อง 
สถ ใน ท  เพ รใะ ฟิ) 1 ^นน จะ ทใเ บน สร' มทใ นขคู รแๅ /) ^•ชนขใวสกเบ่สิ^^เ 


เจา ต 


เบน ขาว สาร  ของ กา วก เลือก แฅ่ที คาง ไค หรือ เครื่อง เค็ม ขนม ก็ใช อย่าง 

ของ แทง  ๆ  อย่า งนีก สะ ค วกคี  และ ถวาย ก่อ เมื่อ เพล แล ว  เวลา ประ¬ 
เคน ของ ถวาย  ควร ประเคน ถวาย แก่ คอก ไม' ธูป เทียน ไม้ ขีค ไฟ  บุหรื่ 

ผา  และ ใบ ปวารณา  นอก น" นอ ย่า ประเคน เบ่น แก่ ถๅๅ ย ไป เฉย  ๆ  พง ะ 
จะ ไค ไก็บ ไว้ ใช้ ไค' คอ ไป  ขา พ เจา เคย เห็น คณ พ่อ ท่าน ทำ เมื่อ ท่าน อายุ ครบ 
๖๑  บี  ท่าน นงฅ รง กลาง  พระ สงฆ์ นง ล อมร อบ  ๓  คบีน  (คล บีย รูป เลือก ม้า) 
ใน เวลา พระ สวค มน ค แล ว  แล วสว คชย นโฅ  และ ร คนํ้า มนก่  แม้ว ถวาย 
สง ฆ ทาน เส รจ ใน วน เกิค นัน วน เคย ว  กลาง คืน มี เทศน์  เบน งาน รวค  ' 

เคย วเ สร จ  ไม่ ฅอง ลำบาก  ๒  ว้นและ ทำ ใน วน เกิ คน นที เคียว ทุกอย่าง. 

ไม้ จค คำ ฅรว จ นำ  คำ ถวาย สง ฆ ทาน  และ ใบ ปวารณา  ไว้ ใน 

ทีน์ ควย  เพื่อ สะ ค วก แก่ ผู้ที่ม้ องการ. 

๘.  คำ ถ วา ขสฒ ทาน 

ม้งน โม  ๓  จบ แม้ว จึง ว่า 

อิมา นิ  มยํ  ภ นฺเฅ  ภฅฺฅ านิ  ส ปริวาร านิ  ภิกฺข สง ฆสฺส 
โอ โณช ยาม  สาธุ  โน  ภ นฺเฅ  สงฺโ ฆ  อิมา นิ  ภฅฅ านิ  ส ปริวาร านิ 
ปฎิคฺ คณห าฅุ  อมฺห ากํ  ทีฆร ฅฺฅํ  ห็ฅา ย  สุขา ย  ๆ 

กำ แปล 

ขำ แก่ พระ ภิกษุ สงฆ์ ผู้ เจริญ  ขำ พ เจ ำม้ง หลาย  .  ขอ น้อม ถวาย 
ม้ฅ คา หาร  ม้บม้ ง บริวาร เหล่า นิ  แก่ พระ ภิกษุ สงฆ์  ขอ พระ สงฆ์ จง 
ม้บม้ ค คา หาร  ม้บม้ ง บริวาร เหล่า นิ  ของ ขา พ เจา ท" ง หลาย  เพื่อ ประโยชน์ 
และ ความ สุข  แก่ ขำ พ เจ ำม้ง หลาย สน กาล นาน เทอญ  ฯ 


คำ ปฎิญ 1ฌต นถ็๋ง ลรฌ 

กำ สวค เมื่อ พั่งเ ทศน์ จบ แล ว  ควร แสดง ตน เบน ผู้ ถึง ร ตน ะทง  ๓ 
เท่า ก* บ ปฏิญาณ ตน เบน อุบาสก ดำนั้ 

อ หำ  พุทธ* ญจ  ธ* มมญ จ  สำ ฆ' ญจ  สร ณำ  ก โต  (หญิง ว่า  ก ตา) 
อุ ปาส ก* ตฅำ  (หญิง ว่า  สิ ก* ต ตำ)  เท เส สิง  ภิกขุ สำ ร! สิส  สม มุ ขา  เอ ตง 
เม  สร ณำ  เข มำ  เอ ตำ  สร ณ มุต ตมำ  เอ ตำ  สร ณ มา ค* มม  ส* พพ ทุก ขา 
ปมุจ จ เย  ย ถา พ ลำ  จเร ย ยา หำ  ส* ม มาส ไ) พุทธ สา สนัง  ทุก ขนิส สร ณัสเ สว 
ภาคี  อ* สสำ  (หญิง ว่า  ภา กินิส สำ)  อ นาค เต 

คำ สวด ขอ ขมา โทษ 

กา เย น  วาจา ย  ว  เจต สา  วา  พุทเ ธ  กุก มมง  ปก ตำ  ม ยา  ยำ 
พุทโ ธ  ปฏิค ค ณหฅุ  อจจ ยน ตง  กา ลน ตเร  สง วริฅุ ง  ว  พุทเ ธ. 
กา เย น  วาจา ย  ว  เจต สา  วา  ธม เม  กุก ไมำ  ปก ตำ  ม ยา  ยำ 
ธไโ มปฏิ กก ณหตุ  อจจ ยนฅ ง  กา ลน ฅเร  สำ วริ ตุง  ว  ธไเ ม.  กา!, ยน 
วาจา ย  ว  เจต สา  วา  สง เฆ  กุก มมำ  ปก ตำ  ม ยา  ยำ.  สำ โฆ 
ปฏิก ค* ณหตุ  อ* จจ ย* นฅำ  กาล* นตเ ร  สำ วริ ตุง  ว  สำเ ฆ. 

คำ ขอ ขมา โทษ 

ขอ ขมา] ทษที่ ไค กระทำ มา แลำ  และปฏิญาณจะทำคีในกาลท่กไป 
ขำ ง หนา. 

อจจ โย  โน  ภน เต  อจ จก มา  ย ถา พา เล  (  หญิง ว่า  พา ลา 

ย ถา มุเฬ ห  (หญิง ว่า  มุเฬฺ หา)  ย ถา อกุส เล  เย  (หญิง คำ  อ กุสล ๅย ๅ) 


ดา ๓ 


ม ยง  ภ นเฅ  ชา ฅโฅ  บฏ ฐาย  ปม าทง  วา  อา กมม  อ โยนิโส มน สิ กา ร็ง  วา 
อาคม ม  พุทเ ธ  วา  ธม ญ  วๅ  สงเ วิ:^  ๅๅ  อก ารว นิ  อก ริม หา 
กา เย น  วา  วาจา ย  วา  มน สา  วๅ  เก สง  (หญิง ว่า  ฅาส นิ)  โน 
ภ นเฅ  อจจ ยง  อจจ ยโฅ  ปฏิค คณ หาก  อาย ฅิง  สง ว ราย. 


กำ แปล 

ขา แค่ ท่าน ผู้ เจริญ  โทษ อนเ บน ไปล่วง เกิน อไเ โค ได้ ถึง แลั๊ว ซึง 
ขา พ เจา ทนิห ลาย  ผู้ เบน คน พาล  คน หลง  คน ไม่ฉ ลา ค  ควย ประการ ไค 
ขา พ เจา ทนิห ลาย เหลา ไค จำเ คม แค่ เกิค มา  อา ศยค วาม ประมาท บนิง 

อา ศยค วาม จำ ไจ โค ย อุบาย ไม่ แยบ คาย บาง  ไค ทำ ความ ไม่ เคารพ ไน 

พระ พุทธ เจา บาง  โน พระ ธรรม เจา บาง  โน พระ สง ฆ เจา บนิง  และ กรรม 
ไค  ๆ  ควย กาย  ควย วาจา  ควย ไจ  ค่อห นิ ๅก็คี  ล ไ] หล นิก็คี  ไน ที่ล ไ] 
และ โน ที แจง  ขอ พระ สง ฆ จง รบ ซึง โทษ อน ไค กระทำ ล่วง เกิน ไป น้น โค ย 
ความ ประมาท บำง  และ ไม่ ประมาท บาง  อนเ บน โทษ ท่งห ลาย เหล่ านิน 
ควย  เพื่อ ขา พเ จำ ท" ง หลาย จะ ไค สำรวม ระ วนิ ไม่ กระทำ ค่อไ ป. 

เมือ พระ ท่าน ว่า คอบ แล ว  พึง พร อม กน ร ไ] ว่า  สาธุ  ภไแ ค. 

หมค การ พิธี ขอ ขมา  โทษ อนเ บ่น การ ลาง บาป ชนิค หนึง ทาง พระ- 

พุทธ ศาสนา  ที สำ หรบ สวค พร ไ] ม  ๆ  กไเ ไน เวลา ทำ บุญ  แค่ ละคร "ง 
ควร สวค ชำระ ลาง มลทิน ใน ควเ รา ค่อห นำ พระ พุทธ  พระ ธรรม  พระ สงฆ์ 
เพื่อ จะ ไค ใ บ่น ผู้บริ สุทธ สะ อา ค ท" ง  กาย  วาจา  ใจ  ค่อ ไป เมื่อ ความ คาย 


๕ 


□ว ๙ 


มา ถึง ฅํวเ รา จะ ไค้ ไป สู่ที่ สุข  แต่ ไม่ ใช่ ลำ ง บาป แล วฅํง 1จ ทำ ใหม่  แล ว 

ลาง ใหม่ อีก บ่อย  ๆ  ต่งนื พระ สงฆ์ ท่าน จะ ไม่ มีที่ เก็บ บาป ของ เรา. 


๙.  พร เ! ราช น้พน ส คาถา วิธี ตรวจ นา 


ชอง พร เ) บาท สม เด ชิน ร 

ปุ ผฺฌสฺ สิ ทา นิ  กฅสฺ ส  ยาน ผฌา นิ 
กฅา นิ  เม  เฅส ผฺจ  ภา กิ โน  ใหน ตุ 
สฅฺฅ านน ฅาป ปม าณ กา  ๆ 

เย  บี่ยา  คุณ วน ตา  จุ  มยหํ 
มาตา บิฅา ท โย  ทิฏฺ ■^า  เม  จา ป ย- 
ทิฏฺ' จีา  วา  อ ฌฺเฌ  มชฌ ฅฅ- 
เวริ ใน  ๆ 

ส ตฺฅา  ฅิฏฺ 1 นฺฅิ  โลก สมึ  เต 
ภุมฺ มา  จตุ โย นิ กา  ปผเ จุก จุฅ- 
โว กา รา  สํสร นฺฅา  ภ วา ภเว  ๆ 

ฌาฅํ  เย  ปฅฺฅิ ทา นม เม  อนุ- 
โม ทนฺตุ  เต  สยํ  ๆ 


2!ชิ อมเ กล็า เชิำ อยู่ ห่ว 

ขอ ส* ตว์ฆ์ ง หลาย  ไม่ มีที สุด  ไม่ 
มี ประมาณ  จง เบึน ผ้มีส่ วน แห่ง 

บุญ ที่ ขำ พ เจุำ ไต่ ทา ใน บคนิ  และ 
บญ อื่น  ๆ  ที่ ขำ พเ จำ ทำแ ลำ  ๆ 
คือ ชน เหล่า ใด  เบฺน ที่ รำ  ผู้มี 
คุณ  มี มาร คา แล บิดา ของ ขำ พเ จำ 
เบน ตำ เก็ค้  ที่ ขำ พเ จำ ได โห็น  หรือ 
แม้ ไม่ ไค โห็น ก็ดี  เหล่า อื่น ที่เบ็่ น 
กลาง  ๆ  หรือ เบี่น เวร กำ เก็คี  ๆ 
คือ สำ วที่ง หลาย  เกิด ใน ภมิ  ๓ 
เกด ใน กำเนิด  ๔  มี ขน ธ  ๕  หรือ ® 
หรือ  ๔  ท่อง เที่ยว อยู่ ใน ภพ  แล- 
ไม ใช ภพ  ตง อยู่ ใน โลก ก็ดี  ๆ 
การ ให้ ส่วน บุญ ของ ขำ พ เจุำ  กิ นิ 
สำ วให ล่า ใด ทราบ แลำ  สัตว์ เหล่ ๅ 
นัน จง อนุ โม หนา เอง เกิด  ๆ 


๓ (2* 


เย  จม  นปฺป ชาน นฅิ  เท วา  เฅสํ 
นิ เวท ยุ๊  ๆ 

ม ยา  ทินฺ นาน  ปฌฺฌ านํ  อนุ โม ทน- 
เห ฅนา 

สพฺ เพ  ส ฅฺฅา  ส ทา  โหน ทุ  ฎ เว^ ๅ 
สุข ชวิ โน 

เข มบุ่ป ทฌฺจ  ปปโ ปน ทุ 
เฅ  สา สา  สิ ชฌฅํ  สุภา  ๆ 


,  หาก สฅว ไหล่ าใค  ย่อม ใม่ท ราบ 
การ ใหส่ วน บุญ ของ ข" าพเ จ' านิ  ขอ 
เทพ เจา ท' ง หลาย  พึง บอก แก่ ส" ฅว์ 
เหล่า นั้น  ๆ 

เพราะ เห ทุ  คือ อนุโมทนา บุญ 

นั้งห ลาย พึข" าพเ จพึใ หโเ V ว 
ขอ สฅว ท" ง ปวง  จง อย่า มี เวร 

อยู่ เบน สุข  ๆ  เถิค 
และ จง ถึง ซึง บท คือ พระ นิพพาน 
เถิค 

ขอ ความ หวง อนคี  ของ ส" ฅว์ 

เหล่า น" น  จง สำเร็จ เทอญ  ๆ 


คำ ตรา จนิา ย่อ 


ยงฺก ฌฺจ  กุสล  อม ม, 

กา เย น  วาจา มน สา, 

เย  ส ฅฺฅา  สผฺฌ โน  อ ฅถิ, 
กฅํ  ปุฌฺฌ ผลํ  ม ยหํ, 

เย  ฅํ  กฅํ  สุวิทิ ฅํ, 

เย  จ  ฅฅุถ  น  ชาน นฅิ, 
สพฺ เพ  โลฺก มฺหิ  เย  สฅ คา, 
มนุ ญฌํ  โภช นิ  สพฺเ พ, 


กฅฺต พฺพํ  กิริยํ  ม ม. 

ฅิท เส  สุคฅํ  กฅํ. 

เย  จ  สฅฺ คา  อ สฌฌิ โน. 

สพฺ เพ  ภาคื  ภ วน ทุ  เค. 

ทินฺนิ  ปุญฌ ผลํ  ม ยา 

เท วา  กน ค วา  นิ เวท ยํ 
นิ 

ชวนฺ คา หาร เห ทุ กา 
ลภนฺ ค  มม  เจ ค สา คิ. 


๓' ๖ 


0๐.  แบบ เขียน ใบ ปวารณา 

ขา พ เจา ถวาย ก็! เบี่ย ภ* ณฑ์  ที่ สมควร แก่ สม ณ, บริโภค ใน พระ คุณ 

เท่า ราคา  .  บาท  .  สฅา งค์  ไค ไ) อบ ไว กบ ไว ยาว จก ร 

ผู้ป ฏิบฅ  ถา พระ คณจ ะฅ อง ประสงค์ สิ' ง ใด  โป รค เรียก รอง เอา ฅาม 

มูลค่า นั้น เทอญ. 

(  เขียน ลง จำนวน เงิน แล ไ  ถวาย พระ  จะ ได้ ไม่ ผิควิ น ไ) ของ พระ 

สงฆ์  ). 

ออ.  พิขี ทำ ศพ ปร ๙ เนณี ไทย 

วิธี ทำ ศพ มี มาก มาย หลาย ประการ  ใน ที่นข ำพเ จำ จะ ขอ กล่าว แค่ 

ขน บ ธรรมเนียม ที เรา ไค์นิ ยม ทำ สืบ  ๆ  กน มา จน ถึง กาล บั๋จ จบ ไ), นี. 

ก่อนที ผู้บ่ว ย จะ หมด ลม หายใจ  เห็น ว่า อาการ หนัก เต็ม ทีแ ลำ 

ญาติ มิตร หรือ ผู้ รก ษาพ ยา บาล  ถำ เห็น ว่า ผู้ บ่' วยมี สติ ดี อยู่  และ ปฏิบ “ต 
ถูก ตอง คีแล ว  ก็ อย่า ถาม เลย  จะ ทำ ให้ เสีย ความ แน่ว แน่ ไป  แค่ นัๅ 
เห น วา  ผบว ย ไม ได สต  และ ยง ไม รู หล ก ปเ] บดี  กก ว รอบ รมเ รอย มา 
เช่น หม่น เตือน ในั ระลึก ถึง พระ คุณ  เช่น บอกว่า  “อร หํ  อร บ่  ๅ;! 9 อ 
พุทโ ธ  พุทโ ธ”  เบน ตน  เรียก ว่า บอก หน ทาง  อาการ ตาย ของ คน!, รา มี 
๒  อย่าง  คือ  ตาย ปราศจาก องค์  ๔  เรียก ว่า ตาย อนาถา  หา ที่ พึ่ง มิ ได้ 
อย่าง หนึ่ง  ตาย พร อม ดำ ย องค์  ๔  เรียก ว่า ตาย ไม่ อนาถา  เพราะ ได้ 
ที พึ่ง นั้น อย่าง ห นึง. 

ที่ ว่า ตาย พร อม องค์  ๔  ได้ ที่ พึ่ง นั้น คือ  ละ ห่วงใย ภาย นอก  ดีอ 


I 


ละ วญ ญาณ กท รพ ย  อวญ ญาณ! ๅท รพ ย  เสีย ได็น นอ ย่าง หนึง  ละ ห่วงใย 
ภาย ใน  คือ เห็น จริง ว่า  นาม รูป เกิค ขน แล ว  นาม คืบ รูป แฅก เบน 
ธรรม คา  เพา เฉย เสย ได อ ยาง ห' มึง  ปรารภ ถึง ทาน ศล ภาวนา ของ ตน 
ที ไค บำเพ็ญ ไว แล ว  เกิด ความ อี่มใ จุ  ชื่อ ว่า ละนี วรณ์ ได' อย่าง หนึ่ง. 

พระ พุทธ  พระ ธรรม  พระ สงฆ์  เบน ที่ พึ่ง ของ ตน,  ก็ เห็น ได วา 
เบ็ นที พึง ของ ตน ได เอง  ไม่ มี ความ สงสัย อย่าง หนึ่ง  รวม เบ็น  ๔  ดๅย สัน 
ดงนื  ฯ  เมื่อ จะ ตาย ใ หมึก ว่า  กาย นึ่มัน จะ แตก  วิญญาณ มัน จะ 

ดบ  เบ็น ของ ไม่ เทียง  ไม่ ใช่ ของ เรา  ไม่ มี ใคร ตาย  นาม สับ รูป แตก 
ตาง หาก  เมือ จะ ตาย มึกใ ห เห็น  จน ใจ เบ็' นก ลาง  ไม่ ยินดี ต่อ ความ 
เบ็น อยู่  ไม่ กล ว ต่อ ความ ตาย  เมื่อ ตาย ทำ ใจ ให้ ไค้ สังนึ่  เบ็' น เอก 
ที เดียว  ที ว่า เบ็น เอก นั้  หมาย ความ ว่า  จิฅที่ ปราศจาก โทมนัส 
คบ แกน แล ว  ท่าน ย่อม ว่า ไป เกิด ใน ที่ สุคติ  ถำ โทมนัส แสัว  ย่อม ไป 
เกิด ใน ที่ สุคติ  ตามพระ พุทธ โอวาท กล่า วไสั 

กบ ควร จะ นิมนต์ พระ พุทธ รูป และ พระ สงฆ์ มา นังเ บน ป ร-ฐ [.พ็ ฏ 
จะ ได ตก เตือน สง สอน แก่ผู้ ทีจุะ ถึง ความ แตก สับ  ถึง หากว่า' หู จะ ไม่ ไค้ ยิน 
แต่ ตา อาจ คง ยง เห็น อยู่ บำง  เมื่อ เห็น พระ  จิต ใจ จะ ได้ ไม่ กระวน 

กระวาย  และ ได้ สน ลม หายใจ ไป ต่อ หน้า พระ พุทธ  พระ ธรรม  พระ สงฆ์ 
จิต ใจ จะ ได ประ ห สัด ไป ใน ทาง ที่ดี  เปรียบ เหมือน พระ ท่าน มา ช ช่อง ทาง 
ให้ วิญญาณ ไป สู่ สุคติ  ไม่ ควร จะสั อง ไห้ หรือ แสดง กิริยา เศ รำ โศก ให้ 

กน เจ็บ เห็น ทุก  ๆ  ค ร" งที่ อยู่ ต่อ หน้า ผู้ที่ จะ ถึง มรณะ' นน  และ เอา ดอกไม้ 
ธูป เทียน ใส่ ใน มือ คน เจ็บ  (ถือ สัน ว่า จะ ได นา ไป บ ชา พระ). 


(ว่า'^^ 


ใน เวลา น  ผ้ที่จ ะฅ็ อง เบี่น เจา ภาพ จะฅ อง เฅรี ยม หา เทียน ฃีผึ' 3 VI นก 

®  บาท  ไส^ ๙  เส ไเ  ไว โ 1 าหร้ บจด  เมื่อ เวลา ท้ผู้น น หมด ลม หายใจ  เมือ 
จคแ ลวฅํ งไว ทาง ศีรษะ ศพ  ส่วน ศพ นนใ ช ผาก ลุมตํ งแต่ ศีรษะ ดล อด เทา 
ใ หมด  ไม่ ใหโ ห็นห น้า ดา  ใน สน้ย โบราณ ระ วง กน น้กไ ม่ให แมว ขาม ศพ 


เพราะ มี คำ กล่าว สืบ ก* นมา ว่า  น้า แมว ขาม ศพ  ศพ น้น จะ ลุก ขน น้ง ได้ 
และ บี่ศา จ จะ คะนอง  เพราะ ฉะนั้น  จึง น้อง บื่คป ระ ดุ หน้า ด่าง น้อง ที่ ศพ อยู่ 
นั้น ให้ มิดชิด  บอ งน้น แมว ไม่ ใน้เ น้า ไป ไน้  น้า ศพ อยู่ เรือน ที่ ไม่ มี ฝา รอบ 
ขอบ ชิด  ก็ฅอ งบ องน้ นดว ย กาง มุ้ง กรอบ ศพ ไน้  หรือ ใน้ คน นง เผา 


ใน สม ยนี เห็น จะ ไม่ มี ใคร ทำ อย่า งน้น  เพราะ เชื่อ น้น ว่า  ถึง แมว จะ ขาม 
ศพ ก็ ลุก ขน น้ง ไม่ ไค  คง นอน แข็ง อยู่ เช่น นั้น เอง  บศา จที่ จะ คะนอง ก็ศง 
จะ ไม่ มี เช่น เดียว ก* น  เบน การ ตด ธุระ กง วล ไป ไค อย่าง หนึง  และ เฅรี ยม 
ของ อื่น  ๆ  ต่อ ไป  ไม่ ควร นง เศร้า โศก. 


ของ ที่ จะ น้อง ใช้ มี 


ขมิน ชน สด  มะกรูด ปอก เอา แด่ ผิว  แน้ว โขลก นั้น นั้าไ ว ทา 

ศพ เมื่อ อาบ นั้าแ น้ว, 

๒.  ฅมนั้ าไว อาบ ศพ. 


๓. 


(^. 


ผา ซบ รอย หนา  รอย มอ  รอย เทา  (I  ผน  จะ ใช้ ผา เช็ด หน้า 

ขาว กๆน้ 

เส อ  ผา นุง  ถุง เทา  ไว แดง ศพ  เมธ จะ รด นำ  ควร เลอ ก 
เอา ของ ที่ผู้ ตาย ร้กช อบ  ส่ง ก๊าร คใน้ กบ ผู้ที่ช อบ พอ คุ้น เด?^ 

กบ น้ฅา ย. 


๕.  ดอก บา เลก  ๆ  ๑  คอก  ถา ไม่ มี จะ ใ ชด อก ไม็ อนก็ เด ธ!]  @ 
คอก  เทียน  ®  คอก  เย็บ กรวย ใส่ ไว หมาก  ๑  คำ  พลู  8  จีบ 
ใส่ ให้ ถือ  เมื่อ เวลา ฅรา ส่ง เสร็จ แล ว. 

๖.  ทอง บี่คห น้า  หรือ ขผง ก็ไน้  ขผง เมื่อ ทำ เบน รูป หน้า แห้ ๅบี่ด 
ทองคำ เปล วจะ ดู งามดี. 

๗  ผา ขาว ผา แบ ง  ๑  ไม้  ห้า นุ่ง ขาว  ๒  ผืน  ห้า ห่ม ขาว  ๒  ผืน. 

๘.  คาย ดิบ  ๒  เช็ค  ห้า ย เย็บ ห้า  เข็ม  กรร ไก:  รวม ถาด  ๑ 

สำ หรบ สนม จะ ไค เย็บ เสั้อ  กางเกง  ถุง สวม ศีรษะ กีพ. 

-..1 นิ. 

๙.  หบ 1ส ศพ. 

๑0.  ไม ไผ ยาว สก  ๏  วา  ๑  ลา  ใบ ดอง สด  ห้งย อด อย่า ให แดก 
๓  ยอด. 

๑๑.  กะ ทง เลก  ๔  ใบ  เท ยน  ๘  เลม  ขน นำ  0  ขน  สำ หรบ เบิก ใ รง 
๑๒.  ควร ดาม สนม หรือ ห้ป เห ร่อ เฅรี ยม ไห้ 
๑๓.  เทียง เล็ก  ๆ  สำ หรบ วาง ศพ เมื่อ เวลา จะ รด น้า  ควร มีที นอน 
หมอน หนุน ศร ษะ  หมอน เลก รอง มือ ที จะ รด น้า  ที่ นอน 

เลย ใส่ ใน หีบ ศพ. 

๑๔.  ขม น  กระดาษ ฟาง  ใบ ชา  ขธป  ฃเ ลอย  ยาด บก สิน 
สำ หห้บ ใส่ หีบ ศพ  (ถา จะ ไม่ ให้ มืกลี่ น เลย ห้อง ฉีด ยา). 

๑๕.  เย็บ ถุง เล็กๆ  ใส่ เงิน บาท หรือ ของ มืก่า อื่น แห้ว แด่ จะ ใช้ ใส่ 

ปาก ศพ  วาง ไว้ ใน พาน ข็ผง บิ' ด หน้า  ของ ใส่ ปาก  หมาก คำ  0 
ห่อ  กรวย คอก ไม ธูป เทียน ที่ เด รี ขม ไห้  รวม ใส่ เบน พาน เคียว 


กน  ฒัไว้ ที่ หน้า ศพ  เวลา ห่อ จะ ไค้ ใชฃ อง พวก น้ 
๑๖.  ขํนร อง มือ ศพ ที่ จะ รบ น้า รค  ๑  ขน. 

๑๗.  โฅ๊ะ วาง ขาด น้า อบ ไทย  ๑  โค้ะ  นำ อบ  ๑  ขวด. 

๑๘.  หวี  ๑  หวี  ใส่ พาน ฅง ไว หน้า ศพ. 

๑๙.  น้า หรือ โฅ๊ะ เฅั้ย เล็ก  ๒  ฅว  สำ หรบ จะ ไค้ ดง ของ เหล่ านี. 
๒0.  น้า ชก น้งส กุล. 

๒๑.  หีบ พระ ธรรม  สำ หน้บ พระ สวด พระ อภิธรรม. 

๒๒.  เครื่อง ตง หน้า ศพ  มี พาน คอก ไน้  แจก ไเ  เชิง เทียน  กระถาง 
ธูป เบ็' นฅน  จะ มี อื่น  ๆ  อีก ก็ยื่ง ดี. 

๒๓.  จด หา เครื่อง เสน  คาว  หวาน  สำ ห ร’ บ ศพ. 

๒๔.  ธูป  เทียน  คอก ไน้  น้งห น้า ศพ. 

๒๕.  เกรื่ อง บูชา สำ ห ร' บศพ  มี พุ่ม เล็ก  ๆ  ๓  พุ่ม  เชิง เทียน เล็ก  ๒  อน 
บก เท ยน  ๑  อน  ธู ป®  อน  แล ว ใส่ พาน น้งไ ว หน้า ค พ, 

อาบ นํ้า ศพ 

น้า อาบ ศพ ใชฅ มด วยห น้อ  และ เก็บ ใบไม้ สด จะ เที่น ใบ 0- ไร ล็ใค้ 
ต ไ) ลง ไป ควย  แน้ว หาก อน เส้า  ๓  กอ น มา เตรียม ไม้  เมื่อ น้า เดือด แส้ว 
ยก หมอ วาง บน กอ นเ สาน น  อาว อา' อ นา ศพ ตอง อาบ ควย นำ ร 014 ก่อน 

แล ว จง อาบ ควย นา เย น  'สํอ อ^'^* างฟิ ง ไส ไ ศร กให สะ อา คหบ คจุ 0 

แส้ ว  เอา ข มื่น สด ผิว มะกรูด ตำ คน เอา น้า ทา น้ๅไ ปตๅ 3 ^ คู^ 

ผ่า เม้า  เอา น้า ขาว  ๔  เหลี่ยม โต ขนาด น้า เช็ค หน้า ซบ ที นม้ๅ  ผ่ๅฐ คู  คู ‘รู 


๔๑ 


ถอน เอา รอย รูป แจก ลูก หลา นให เก็บ! ๅ เบน ที่ ระ สึก  ถที่ จะ ใท้คี ควร ให้ 

ลูก หลาน อาบ กน เอง เสีย ก่อน จึง จะคี  เมื่อ สนม หรือ ห้ป เห ร่อ มา ก็ เพียง 


น่ง ห่ม ผา ค!! 

การ นุ่ง ห่ม ศ พนัน  ใช ผา ขาว นุ่ง  ๒  ชห้เ  ห้น ใน เอา ชาย พก ไว้ ขาง 
หลง  แล ว นุ่ง ทับ ขาง นอก อีก ชไเ หนึ่ง เอา ชาย พก ไว' ขาง หนัา  ส่วน ห้า 
ห่ม  ๆ  ผา ขาว เฉวียง บ่า  ทำนอง อุบาสก อุบาสิกา นุ่ง ขาว ห่ม ขาว ฉะ นน 
การที่ นุ่ง ผาก ทับ เอา ชาย พก ไป ไว้ ขำ งหห้ ง นน  เบน การ นุ่ง สำ หร ไ] คน ฅาย 
ที่ นุ่ง ชาย พก ไว ขาง หนัา นน  นุ่ง สำ หร ไ] คน เบน  หมาย ความ ถึง การ เกิค 
ก่อ ไป  แส คง ว่า คน เรา เกิค มา แทัว ก็ ห้อง ฅาย  คาย แทัว ก็เกิ ค อีก  ทน 
ทุกขเวทนา เวียน เกิค เวียน คาย อยู่ ไม่ รู้ สน รู้สุค  การที่ นุ่ง ขาว ห่ม ขาว นน 
เบน การ แส คง ทาง ที่ จะ หนี ทุก ข  คือ ให้ ทัก ษาศี ลปฎิ บัคิ ธรรม  ทัก ษา กาย 
วาจา  ใจ  ให้ บริสุ ทธ  ประ พฤฅิ คน เบน อุบาสก อุบาสิกา ใน พระ พุทธ- 
ศาสนา  จึง จะ พ้น จาก ความ ทุกข์ ไค. 


รค นา หอม ศพ 

เมื่อ อาบ นา และ แก่ง ห้ว ศพ เสร็จ นลว  จึง ยก ศพ ขน นอน บน เคียง 
ควร คลุม ห้วย ห้า แพร แห้ว หา ห้า งาม  ๆ  คลุม อีก ชน หนึง  แบ มือ ขวา ยื่น 
ออก ไป นอก เคียง  หน ศีรษะ ไป ทาง คะ ทัน คกไ ห้ก็คี  แก่ ไม่ จำ เบน  ห้า 
ไม่ สะ ค วก ทับ สถาน ที่  มืห มอน รอง มือ ใบ เล็ก  ๆ  และ ภาชนะ รอง รไา นา 


๖ 


เพื่อ ญาฅิ มิฅร รด ด็วย นํ้าห อม อีเา กร็ง หนึ่ง. 

รธฟ้ ก โลง 

เอา เผือก ผืน หนึง ซึง ทำ ดวย เม้ ไผ่  ^  ข็ก  ถก ติด กไา เหมือน อ^าง 
แลง วาง ลง กน หบ  แล ว เอา ไม ปากกา  ๘  อนเ สยบ ปาก หีบ  ไว* ระยะ 

ให ห่าง กน พอ ควร  ไม ปากกา นึ่ทำ ด้วย ไม้ ไ ม่อน เล็ก  ๆ  ผ่า อย่าง ได้ฅ บ 
บง ปลา  อนห นง ยาว ประมาณ คืบ หนึง  แล ว เอา ดาย สาย สิ ญวน์ ผก 

ปลาย ไม้ ปากกา โยง วง ไป ไห รอบ ปาก หีบ  เอา เทียน  ^  เล่ม ติด ที่ ปาก หีบ 

ระ หวา ง ไม ปากกา ด้ง  ๘  ช่อง นน  กบ มี กระทง เย็บ ด้วย ใบตอง  ๔  มุม 

บรรจุ ของ  คาว  หวาน  เครือ ง เซ่น วาง ลง บน ปาก หีบ  ๘  ทิศ หรือ  ๘ 

ช่อง  ฅอง เฅรื ยม ข* นไว สำ หรบ ทำ นา มน ติ ด้วย  เมื่อ จุด เทียน  ๘  เล่ม 
เซน แล ว  กล งม อ ทา นาม นฅธ รณ สาร อาน โอ ง กาว วา  ส โร เม  พทธ 

เท วเบฺ จ  ล ลา เต ส  พฺรหฺ ม เท วฅา  ปร เม  หฅ เถน  จุ'  ปญจุ  เพ จุ ฉก 
กผฺเ วิว  สพฺพ กมฺ มา  ปสทฺ ธ เม  เมือ วา กา ถา จบ แล ว  ก็ วก นำ มน ติ 
ลูบ หนา เสย ผม  และ ประพรม หบ  หน  แล วหย บ เท ย นที ตด ปาก หท 

นน มา จุด คาย สาย สิญจน์ ที่ วง รอบ หีบ ใหี ไหม้ ขๅด กงด้ 3  ๘  ช่อง  แด้ว 

จึง เอา มืด หมอ มา เสก ด้วย คาถา  “พุ ทฺทํ  ป จุจุกฺ ขาม้  ธมฺหี  ปจุจุ กุ ขๅหี 
สงฺฆํ  ปจฺจ กุ ขา มิ”  ๓  ค ร* ง  แด้ว ถาม เอง ตอบ เอง ผ่า  โลง นั้ทำ ไว สำ หผ่ทํ 
ใส่ อะไร  ตอบ ผ่า  โลง นึ่ทำ ไว สำ ห ร* บใส่ ศพ  หรือ ถาม ผ่า  โลง นึ่ทำ ไม้ 

สำ หรบ ใส่ ศพ ใคร  ฅอบ ผ่า  โลง นึ่ทำ ไว สำ ห ร' บใส่ ศพ คน นึ่ด้  กุ 

ถาม และ ตอบ เสร็จ แล ว  วิง เอา มืด หมอ ที่ เสก คาถา ไว ำหั้ น ส* บ ปาก หีพ  ^  หี 


๕๙ 

ทาง ทีม รอย สบนี เบน เครื่ อ ง หมาย ว่า ให้ ศีรษะ ศพ อย่ท างนื ควย  แล ว 

ผล ก เครือ ง เซ่น  ไห้ ปาก กๆ  เทียน คบ ห้า ย สาย สิญจน์ ที่ เหลือ เศษ อยู่ ห้น 
รวม ลง ใน หีบ ห้ง สิน  แล ว เลือก เอา ใบฅ อง ฅานี ที่ ใบ ไม่ แฅก ห้า น ไม่ ห้ก 

๓  ใบ มา ปูห้บ ของ ที ผล กล ง ไป กน หีบ นน  เสร็จ พิธี เบิก โลง  ฅ่อนื ก็ ยก หีบ 
เขา ไป ใน เรือน คอย รบ ศพ ค่อ ไป  การ เบิก โลง น์  เชื่อ ว่า คห้ง สห้ย 

คึก คำ บรรพ คง จะ ไห้ เบิก กน จริง  ๆ  คือ ฅคเ อา ไห้ ท่อน ใหญ่ มา ขคเ บน ร่อง 
ลึก กวาง พอ สมควร  แล ว ใช้ ไห้ ปากกา เบิก ให ถ่าง แบะ ออก  คุจ เบิก เรือ 
มา ค ฉะ นน  คห้น ฅ่อ มา การทำ หีบ ฅ่อ ห้วย ไห้ กระ คาน ไม่ ห้อง ขค แห้ว 

เบก เหมือน แค่ ถ่อ น  จึง เพียง ใช้ ไห้ เล็ก  ๆ  แทน ไม ปากกา  เสียบ ปาก 
หบ  พอ เบน พิธี สม มฅิ ว่า เบิก โลง เท่า นัน  ส่วน การ เซ่น ผี สาง เหว คาน ห้เ 
ชะรอย จะ ทำ บอ งก น ไม่ ให้ มีภย ไ เครา ยแถ่ ช่าง ผู้ เบิก โลง นน  และ หวง ห้น 
ไม่ ให้ ผี อื่น มา สิง สู่ อยู่ ใน หีบ  จึง มี การ ถาม และ ออก ชื่อ เฑ้ข อง โลง 

ว่า  โลง นืสำ หรข ใส่ ศพ หรือ โลง นืสำ ห ร” บใส่ ศพ คน นํ้น  ๆ  เสมือน บอก 
ว่า โลง ของ เรา มี เจา ของ แล านะ  ใคร จะ เขา มา อยู่ ไม่ ไค็"  ดา นั้.* 


หว่ ผม ศพ 

การ หวี ผม ค พน* น  แบ่ง หวี กล" บไป ขาง หนา ครึ่ง หนึ่ง  การที่ 

หวี ผม กล" บก" น เช่น นึ่  ก็ แสดง ว่า หวี ผม สำ ห ร* บ่ คน คาย  และ หวี ผม 

สำ ห ร* บ่ คน เกิด  ทาน อง เดียว ก" นก* บ่ นุ่ง ผา ไว้ ชาย พก ขาง หลา ขาง หนา 

กล* บ่ ก" น  ดา ที่ ได กล่าว มา แล านึ่น  เมื่อ หวี ผม คพ เสร็จ แล าก็ หัก หวี ออก 


* 


าธ เหล่า น เบน ข สแม กร ขสัม่ เทา ย  แต่ เรา ค วา ใา ราบ ไรํ’ ด' วก. 


(!ร  ปี! 


เบี่น  ๒  ท่อน  ทง ลง ใน หีบ ควย  (กน หวี ผม  ควร จะ ให ลูก ชาย กน ใหญ 
ถา ไม่ มี  ก็ให 'ทายาท ของ ผู้ฅา ยเบี่ นผู้ หวี ). 

บรรจุ เงิน เขา ปาก ศพ 

บอน หมาก ที่เฅ รี ยม ไว โ เลว  จึง เอา เงิน บาท บรรจุ ไว้ ใน ปาก  ถา 
เบน กน มํใ 3 มี  บาง ทีก็ บรรจุ ท่วย ขอ งอ ไเมี ค่า  เช่น แหวน ทอง เบ็๋ นฅํน 
แฅ่ต อง ห่อ ของ ที่ บรรจุ นนใ ห้คี  เอา เชือก ผูก ห' อยป ลาย เชือก ออก มา 

นอก ปาก  หรือ ห่อ ให้ โฅ พอ ที่ จะ ไม่ เลื่อน ไหล ลง ไป ใน ลำ คอ ไค''  เวลา 
เมื่อ จะ เผา จะ ไค้ เอา กล ไเ คืน มาส ร' างพ ระ หรือ ไว ไ บน ที่ ระลึก  การที่ เอา 
เงิน หรือ เอา ทอง บรรจุ ไว้ ใน ปาก นัน  กล่าว กน ว่า  ค้ฅา ย จะ ไค เอา ท ร’ พย์ 
นันฅิ ดฅว ไป ใช สอย ใน เมือง ผี  อีก น’ ย หนึ่ง กล่าว ว่า  การที่ เอา เงิน ทอง 
บรรจุ ลง ใน ปาก ผ้ฅา ย นั้น  เบน การ แส คง ให กน เบน เห็น ว่า  บวว คา 
ท รพ ย สม บ’ ฅทีผู้ ฅาย ไค สะสม ไว นัน  แค้ จะ มาก มาย ส’ ก เท่า ใค เพียง ใ คห็คี 
เมื่อ คาย แล วก็ที่ งหม ค  เอา อะไร ไ ไ] ไม่ ไค้ เลย  แค้ แค่ เงิน ที่ บรรจุ ไว้ ใน 
ปาก ยง เอา ไป ไม่ ไค  จะ เอา ไป ไค ก็แค่ กรรม ที่ฅน ทำ ไค้ เท่า นั้น  กืฎบุ เา] 
ก’ บ บาป ย่อม ฅิค คาม คน ไป ดุจ เงา ฅาม ตน  และ ส่ง ผล ให้ ไค้ ค้บสุ ขหร 0 

ทุก ข คาม ควร แก่ กำ ค้งข อง กรรม  อ’ นฅน ไค้ กระทำ ไค้ นั้น^ 


ตราสัง ศพ 


ผู้ที่ จะ คราส’ งนั้น  ค้อ ง เบน ค้ที่ไ ค้ผึก ห’' ค เคย ผูก ม ค คา^  และ ร้คา ถา 
ที่ จะ ว่า ใน เวลา ผูก ค้ค ศพ ค้วย  เชือก ที่ จะ คราส ‘'ง ศพืน น  ใช่' ค้า ยห็บ คู^ 


คาย สาย สญ จน ทบ กน! ห้  [หญ่ เหนียว พ 0 ดึง ร! 3 ใม่ฃ าค  มีข นาค โฅเ ท่า 

นิว กอย  การ ฅรา ส! 3 ศพนี  ฅรง สง เพียง  ๓.  เปลาะ เท่า นั้น  เปลาะ แรก 
ผูก ตรา สง เอา เชือก ทำ บ่วง สวม ผูก ทีคฏ คพแ ดึๅฦ ๅๅ V เาก าถา  “ปุฅ โต¬ 
ก ว  แล ว เอา เชือก โยง มากลาง ร่าง  จึง ทำ บ่วง ตะ กรุ ค เบ็ด ผก มือ ให้ 

ประณม มอ ไว ที หน้า อก อีก เปลาะ หนึง  ภาวนา ว่า  “ธนํ  หฅเ ถ”  แล ว 


โยง เชอ ก มา ที เทา ทำ บ่วง ผูก ช็อเ ทา น้ง  ๒  ขาง ให้ ติด น้น  ภาวนา คาถา ว่า 

ภริยา  ปา เท  รวม เบี่น ตรา สง  ๓  เปลาะ  การที่ ตรา น้ง ศพ  ๓  แห่ง 

และ ก็ ตอง ว่า คาถา น้น  เบน บ็ญ หา ธรรม แสด งให โห็น  บุตร เบน ห่วง 
ผูก คอ  ท รพ ย สม น้ฅิเ บน ห่วง ผูก มือ  ภรรยา สามี เบน ห่วง ผูกเ น้า  น้ง 

คาถา ที กล่าว ใน บ่วง ผูก คอ ว่า  ปุตฺ โต  คีวํ  แปล ว่า บ่วง ผก คอ คือ บตร 

ธนํ  หฅฺเ ถ  บ่วง ผูก มือ คือ ท รพ ย สม บ* ต  ภริยา  ปา เท  บ่วง ผก มือ คือ 


ภรรยา สามี  น้งน็ 
ใน้ จม อยู่ ใน ห่วง ทุก ข 
จึง จะ พ้น ทุก ขไน้ 


บ่วง น้ง  ๓  นีแห ละ ผูก ม” ค น้ตว์ โลก ไว้ ใน ว* ฏฏ สงสาร 
ไม่ ใน้ห สุด พ้น ไป ไน้  ต่อ เมื่อ ไค ต” ด บ่วง นีขา ค 


1ค ริ 0 ง สักการะ ใน มือ ศพ 

เมื่อ ตราสัง เสร็จ แล ว  จึง นำ กรวย ดอกไม้ ซึ่ง บรรจุ หมาก พล 

ธูป เทียน สอด ไว้ ใน มือ ศพ  กล่าว สัน ว่า เครื่อง สักการ ะนั้  ผู้ มรณะ จะ 
ได นา ชั้น ไป สก กา ระบุ ชา พระ จุฬามณี  เจ ดีย ใน ดาวดึงส์ พิภพ. 


๔๖ 


บด ป! กบ ดฅา ศพ 

เมื่อ เสร็ หาก การ ฅรา สํงแ ลิว  จึง นำ ขผึง มา แผ่ ออก ใหิ บาง แล ว 

บด ฅาบื่ ค ปาก  ผ้ทีม่ งมี บาง คนบี่ คด' วยท อง คำ  และ บิด ฅลอ คทํงื หน้า 
ควย  เมื่อ เผา แล วก็เ อา ทอง น้สน้ างพ ระ เบน การ กุศล อีก ส่วน หนึง  การ 
บิด ฅาบื่ ด ปาก ศพนั้  กล่าว กไเ ว่าเ บิน บั่ญ หา คือ แสดง ว่า  ฅา กบ ปา กน 
เบิน ช่อง ทาง ใหโ กิ คอ กุศล กรรม ด่าง  ๆ  เช่น  ฅา  เห็น รูป  เกิด ความ 
กำ หน้ค หลง รก  หลง ช่ง  เบิน เหฅุ ให้ เกิด ความ โลภ  ความ โกรธ  ความ 
หลง  ส่วน ปาก นั้น พูด ปด ล่อ ลวง ส่อ เสีย ค ยุยง  พูด คำ หยาบ ด่า แช่ง 

และ กำ เพ้อ เน้อ  ล วน แด่เ บิน อกุศลกรรม  จึง บิ' คน้น เสีย  คือ ส” งวร 
ระ วง อย่า โ ห้อ กุศล กรรม เช่า ทาง ฅา ทาง ปาก ไห้  โช่ จะ ส” งวร แด่ ตา แด่ 

ปาก เท่า นั้  แน้ อายตนะ นั้ง  ๖  ก็ ควร ส” งวร เช่น เคียว ห้น  อีก ประการ 
หนึง  ทาง โลก เมื่อ เทศ พอ อก จาก หีบ  ศพ นั้น ย” งไม่ เน่า โทร มก็ก ลำ ว่า 

ศ พนัน จะ มล กษณ ะ น่า เกลียด กล ว แก่ผ้ ที ไค พบ เห็น  เบิน ตน ว่า นัยน์ตา 
ถลน  ลินแ ลบ ออก มา  เบน การ อุจาด  จึง ไค้ มี ทอง และ ขผง บิด ไว้ 
เพื่อ บิ อง ห้นมิ โห้เ บิน ไป ห้งนั้ น. 


บ่อ ศพ และ ลัง ดอย 


การ ห่อ ศพ 


โช้ ห้า ขาว ห่อ ตง แด่ เท้า ตลอด ศีรษ 


0 


หมด ทวท งตว 


แห้ว เอา ห้า ย ดิบ หรือ สาย สิญจน์  ที่ ทบ กน โต ประมาณ เท่า ศีรษะ แม่ มือ 
ซึ่ง คะเน ว่า เหนียว พอ  ถึง ศพ จะ ขน จะ เบ่ง อย่าง ไร ก็ กง ไม่ ขาด  มัคฅ \ เฅ่ 


๔ 0า) 


เทา ขน มา  (เ;  เปลาะ  การ ทีผู! ามฤ  ^  เปล าะนี  กล่า วก* นว' าเบ็๋ นบ ญ หา 
ธรรม  เท อ นสฅ ให้ รู้ ว่า เครือ กาง กไเ สฅว โลก ให็ วน เวียน ธ ย' ใน หวง 

ทุก ข  ไม ให หน พน ไป จุาก ทุก ข ไดนั นมีฎ ยู่  ^  เรียก ว่า นิวรณ์  คือ กาม- 
ฉน ทะ  ความ พอ ใจ รก ใคร่  ใน อา รม ณทีช อบ ใจ  มีรป เบ็น ตน  ® 

พยาบาท กคป อง ราย ผ้อืน  0  คืน มิทธะ  ความ ทีจิฅ หคห่ และ เก ลิบ 

เค ลม  ๑  อุทธ จจกุ กกุจ จะ  จิต พุง ซ่าน และ รำคาญ  ®  วิจิกิจฉา 

ความ ลง เล ไม ตกลง ไค  @  นว รณ ทวิ]  ๕:  นี  แต่ ละ อย่าง  ๆ  กาง ก* นความ คื 
คุา) ผูก มค สต วให จม อยู่ ใน กอง ทุก ข  ไม่ มี ทาง อื่น ที จะ ต่อสู้ หรือ หนี ให้ 

พ้น จาก นิวรณ์ ไค  มี อยู่ ก็ แต่ สม ถก* มม* ฏเา น และ วิบส ส นาก มมัฏ ฐาน 

เท่า นัน  อาจ ปราบ ปราม นิวรณ์ ให้ พ้น ไป จาก จิต ไพ้  เพราะ ฉะ นน 

ผู้ทีห วง จะ หนี ความ ทุก ข  ควร ผึกห้ ด เจริญ ก* มมฏ ฐาน  ด้วย ความ ไม่ 
ประมาท  อีก นัย หนึ่ง เบน บั่ญ หา ธรรม ให้ ระลึก ถึง เบญจ ข้น ธ์ว่า  คือ 

รูป ขน ธ  เวทนา ขน ธ  ส ญญา ขน ธ  สง ขา ร ขน ธ  วิญญาณ ข' นธ์  ข* นธ์ 
ทวิ]  ๕  นีเบ็ นของ ไม่ เทียง  เบน ทุกข้  เบน อนัตตา  เกิด ข้น แห้ว ก็มี แต่ 
แตก คบ ไป เบ็น ธรรมดา  ด้ง นึ่. 


11 นิ ได  ๓  ขใเ 

เมื่อ ห่อ ศพ เสร็จ แห้ว ยก ศพ ลง ใส่ ทีบบี ค ฝา ผนึก เสร็จ แห้ว  จิงเ อๅ 
พ้น ได  ๓  ขน  วาง บน หลง หีบ  พ้น ได นึ่ทำ ด้วย ไม้ ไผ่ ซีก เล็ก  ๆ  ข นาค 
เท่า ไม้ ตบ จาก ก็ ได้  ให้ ก ห้าง ยาว เท่า ก* บ ปาก โลง  พ้น ได  ---^ 


๓  ชน น 


เบน บั่ญ หา ธรรม ว่า 


สฅว โลเ าทํง หลาย ฅอง ท่อง เที่ย ๅห มน เๅย นฎยู่ ไ V ใ 


&  ะ^ 


ภพ ท^ง  ๓  คือ  กามภพ  รูป ภพ  อรูป ภพ  นี  ฅ่อเมือห1รสรา^3บารม‘ 
เฅ็ มเบ ยม ถึง ขีคไ คืบ รรลุ อมฅ ธรรม แล ว  จึง จะ ขาม พน จาก โสก ทง  ๓  น โ^ 
แค่ มา สม ไ) นไม่ ค่อย จะ ใช็ กน เสีย แลำ  บาง แห่ง ก็ ใส่ ไว ปาก หบ ขาง ใน. 

ฅาภ ต^ เก ยง ปลาย เท ไค!! 

การ ฅาม ฅะ เกียง หรี่ โคม ไว ไ] ลาย เท ไ ศพนี  เบน บญ หา อย่าง หนึง 
กล่าว ถึง มนุษย์  ๔  จำพวก  คือ พวก ที่  ๑  มาส ว่าง ไป สว่าง  พวก ที  ๒ 
มาส ว่าง ไป มืค  พวก ที่  ๓  มา มืคไ ใ] สว่าง  พวก  ๔  มา มืด ไปมื ค. 

พวก า1  ®  มาส ว่าง ไป สว่าง  คือ พวก ที่ เกิด มา พบ พระ พุทธ ศาสนา 
ไค้ ชื่อ ว่า มาส ว่าง ไป สว่าง นไเ  คือ เลื่อมใส น* บถือ พระ ศาสนา.  อุด ส่าห์ 
ให้ ทาน รก ษา ศีล  เขีริ ญ ภาวนา  ปฏิป ฅฅน ดาม ธรรม คำ สิง สอน ของ พระ 
ศาสดา  กน จำพวก นืมื แด่ รุ่งเรือง ทำ ภพ น็แล ะ ภพ ท นำ  จึง ไค้ ชื่อ ว่า 

มาส ว่าง ไป สว่าง. 

จา พวก ท  ๒  มาส วาง ไป มด  คอ คน จา พวก ทีเกิ ค มา พบ พระ พทฐ 
ศาสนา อัน นับ ว่า พบ แสง สว่าง แห้ว  แฅ่ฅ น ไม่ เลื่อมใส  ไม่ ปฏิบํ ต ดาม 
พระ พุทธ ศาส โน วาท  ประ พฤติ กาย  วาจา  ใจ  ทุ จุริฅ  เมื่อ ละ จาก 
อัด ด ภาพ น็  ก็ จะฅ อง ไป สู่ ทุก คติ  จึง ไค้ ชื่อ ว่า มาส ว่าง ไป มืค. 

จำพวก ที  ๓  มา มืด ไป สว่าง  คือ คน จำพวก ที่ เกิด มา ใน ดร ะ กล 

มิจ^า ทิฏฐิ  ไม่ นับ คือ พระ พุทธ ศาสนา  แฅ่ด นก อับ เบน คน อัม มา ติฏเ 
นับถือ พระ พุทธ ศาสนา  ไค บา เพ็ญ ทาน ศีล ภาวนา  กน จำพวก นั้ได้ 
ชื่อ ว่า มา มืด ไป สว่าง. 

จำพวก ท  ๔  มา มด ไป มด  ศียึ คน' จำพวก ที่ เกิด มา ใน ดร ะ กล 


ฏี3 ก 1- บน มจฉ าทฏ ฐิฅา มฅร ะกูส  ไม่ ไค สะสม การ บุญ การ กุศล 
อนเ บน ทาง สมมา ป ฏิบฅิ  คน จำพวก น้ชือ •ว่า มา มืคไ ปมื ค. 

การท คาม คะ เกย งไๅ ปลาย เทา ศพ นิ น  เบน ธรรม เครื่อง เฅือ นสคิ 

ผูยง มชว คอ ยู  ให คา เนน ชวค ของ คน ไป ใน ทาง ล ว่าง  แนิ คน จะ เก ค 

มาส วาง หรอ ม คกฤ  ขอ ให้ 1ป สว่าง  คือ เกิค มา แล วอ ย่า มีกๅ ามป ระ มาท 

ใน การ บุญ การ กุศล  ให อุค ส่า ห บา เพ็ญ  ทๅน  คืล  ภๅๅ ^ ประ พฤคื ๆๅย 
วาจา  ใจ  ใน ทาง สมมา ปเ] บคื  อนจ ะนิา คน ไป ส่อ วาม รุ่ง เรืฎ ง  ฉะ น 
แค โบราณ ใช มะ พราว® ฐฦเ คม นิๅ  และ นิา มน มะ พราว เบน คะ เกย งคนิ โว 


บน ภาชนะ อน บรรจุ ขาว เปคื อก  ควย เบน บญ หา ธรรม ว่า  บุญ กบ บา ปน น 
เปรยบเหมอนนามนกบนายอม|รูงเคู]ๅก^^  เม อ ทำ บเ ไ]  ๆก็ สง ผล  ทำ บาป  อุ 
ก สง ผล  คาม ควร แก กรรม ทํคน ไค ทำ ไว  บุญ และ บาป ย่อม ผนิค 

เปล ยน กน  1ห ผล วน เวย นอ ยู่  เมือ บาป ใหผ ลก็่เ บน ทุก นิ  บุญ ใ ห' ผล 
ก เบน สุข  การท บรรจุ ขาว เปล อก ไว ใน ภาชนะ นิน  แส คง บญ หา ว่า ใคร 
หวาน ขาว กลา ลง ใน นา แล ว  ขาว กลา ยอม จะ งอก ขึนเ บน คน ขาว และ จุะ 
ส่ง ผล ให คาม ควร แก่ พน ธุนิา ว และ พ็นทํ มๅนิ นิ  อุ  คน ขนิว ไม่ กลาย เบน 
คน หญา  ฉนใ ค  ผูทา บุญ แล ว  บุญ นันก คอ ง เบน บุญ  ไม่ กนิบ กลาย เบน 
บาป ไป ไค ฉนน ไเ. 


การ สวด ห นาศ 11 

ค่อ จาก นีก็จ ค คง เคร อง บูชา  คณคื ยง สำ หนิบ พระ สวค พระ อมิ ธร รน 
ใน เวลา กลาง คืน  การส วคพ ระ อภิธรรม น็  บาง ราย สวค เพียง  ๒๔  นา ฬิกๅ 
บาง ราย สวค  ๔  จบ คลอ ค รุ่ง  และ กำ หน ครา คา ถวาย จุบ ละ  ๑  บาท 


๗ 


ไค ใบ็๋น  ๔  จบ ก็ องค์ ละ  ชิ  บาท  การทีกำหนคราคาเชนนไมสู|-หมา“ 
ดูเบ็่ น การ จ* าง ไป  การ สวก พระ อภิธรรม นี  กเพื อ จะ ใหเ บน บุญเ .บ'!^ 
กุศล แก่ผู้ สค์บ ธรรม  ไม่ ใช่ จ* าง  เจ* าภา พ จะ มี ศร* ท์ธา ถวาย ม' เกน 0 ย' ■บ'!'^' 5 
ก็ ไค้ และ การ สวค จน ตลอด คืน ก็ ไม่ เหมาะ อีก เห มีอน กน  เพราะ เบ็น กาว 
ทรมาน ใ ห* พระ อด หล* บอก นอน มาก เกิน ไป  แฅ่ค์ าจะ ถือ ว่า พระ เบ็น ผู้ 

ปราศจาก การ ง่วง เหงา หาว นอน  อนเ บน ถีน มิทธะ แล ว  ก เบน อก 
อย่าง หนึ่ง  แต่ ความ หมาย แท* จริง  ก็ คือ จะค์ องการ ไม่ ใหไ งียบ เหงา. 


การ สวด หน' าศพ  จะ สวก ต ลอก ท* ง  ๗  คืน ก็ ไค  หรือ สวก แต่ 

ณ  คืน ก็ไค์  ตาม แต่ จะ สะ ค วก  เมื่อ สวก แล วจะ เลั้ ยง พระ ทุ  ก ว* นก็ ไค้ 

หรือ  ๗  ว* น เลย งก ร* ง หนึ่ง ก็ไค์  คือ เลียง ทุก  ๆ  ว* นฅา ย  เช่น ว* น ตาย 
เบ็่น ว* น อาทิตย์  ก็ เลียง ว* น อาทิตย์  ถ' าจะ ทำ อย่าง นึ่ฅ' อง สวด คืน วน เสา ร 


เลียง พระ เ ช'' เว* น อาทิตย์  ทุกๆ  ๗  ว" นอ ย่าง นึ่ก็ไ ค์  บาง ราย ก็มี กงเต๊ก 
ทุกๆ  ๗  ว* หรือ จะ สวด ครึ่ง คืน  แล' ว ถวาย เงิน พระ เลย ที เดียว ก็ ไค้ 
เรืย กว่า สวก ปล่อย  ก็เบี่ น การ สะ ค วก ดี ท* ง พระ และ เจ' าบ' าน  คือ พระ ก็ 


ไม่ ตอง อด นอน  เจ' าบ' าน และ กน ปฏิ บ* ฅพ ระ  ก็ จะ ไค' พก ผ่อน ไม่ สน 

เปลือง ท* งกำ ล* ง กาย และ กำ ล* งิท ร* พย์. 

การทำ บุญ  ๙  วน คท  (สต ตม วาร) 


เมื่อ จ" ด การ นำ ศพ ลง หีบ เรียบ ร' อยแ ลำ  ควร จ* ด เครื่อง ทำ บุญ  ต;  ว* น 
ต่อ ไป  การทำ บุญ  ๗  วัน  ควร นิมนต์ พระ มา เจริญ พระ พุทธ มนต์ เย็น 
และ ถวาย อาหาร บิณฑบาต เชา  ๗  องค์  เช่น ถำผู้ นั้น ถึง แก่ กรรม 

วัน อาทิตย์  ก็ นิมนต์ พระ มา สวด มนต์ เย็น ว* น เสาร์  (  ถำ จะ มี กงเต๊ก  ก็ 


๔0 


เรม มแฅ วน เส ๅรดํ วฎ )  แล วฉ นเชิ าวํน อาทิตย์  หรือ ฉัน เพล ใน ว" น 
อา ทฅ ยก ได  เม อ พระ ฉนแลว ฅอน บ่าย มฺพร "ธรรม เทศนา  ดอน เย็น 
บง สุ กุล  ฅอน คาม สวด พระ อภ ธรรม  ถา กะ ให้ ม พระ มา ติดต่อ ฉัน เรื่อย  ๆ 
ใป ไ ดก ยง ด  คอ ถา จะ นม นฅพ ระมา บง สุ กุล เบ็๋น จำ นๅน มๅอ  ก็ฉัด ให้ ม 
เทศ นแฅ วน หนอ ยเ มอ เทศ น แล ๅจุร อร อา ■^ฉั) สุ ๆ^  และ ถง การ สวด พระ อภิ 
ธรรม ฅอ ไป หรอ จุะม บง สุ กุล  ม เทศ น  ใน คอน กลาง คืน อีก ก็ไฉั  ให้ 
มี เสียง พระ ได สวด ฉัน เรื่อย  ๆ  ไป  นิยม ฉัน ต่าคื ได บุญ แรง  ฉัาจุ ะทิา 
งาน ใหญ ม งาน  ๓  วน  คอ วน เสา ร"  อา ทิต ย  (  สมมุติ ว"' น นิเบี่ น ว" นถึง แต่ 


กรรม  )  และ วน จน ทร  จะ ทำ อย่าง นั้กไ ด  แต่ เปลือง ท ร" พย์ และ เหนื่อย 
มาก  ด สำ หรบ ผู้มีท รพย์  และ มีผู้ค นพ ร" ก พร้อม  ต่อ ไปนื่ จะ บื่ด ศพ ก็' ไค้ 
หรือ จะ สวด  ๗  วน ต่อ คร้ง ก็ ได  หรือ จะ สวด ทุก  ๆ  คืน ก็ไฉั แล วแต่ ความ 
สะดวก  การทำ บุญ ทุก  ๆ  ฉัน  ฉัาอ ย่าง คีก็ศ อง มีบ่ พาทย์ นาง หงส์ ป ร;; ใด ม 


ศพ 


การทำ บุญ  8๐  วแ 

เมือ ครบ  ๗  ของ  ๗  คือ  ๔๙  ฉัน  ฅอง ทำ บุญ ใหฅ รง ก* บ่ วัน ที่ 
ถึง แต่ กรรม  เหมือน เมื่อ ทำ บุญ  ๗  วน  จึง จะ น" บ่ ว่า เบ็น การทำ บุญ  (^0  วัน 
คอ ถงแ ก กรร มวน อะไร  กเล ยง พระ ใน วน ฉัน  เช่น ถึง แต่ กรรม วัน อาทิตย์ 
ก็เล ยง พระ ใหฅ รง ฉับ วน อา ท้ฅย์  การทำ บุญ  ก็มื สวด มนต์ เย็น  ฉัน เร้า 
มี เทศน์  ฉังสุ กุล  และ สวด พระ อภิธรรม  การทำ บุญ คุวร ทำ แต่ พอ กำ ฉัง 
กาย  กำ ฉังท รพ ย์ฃอ งฅน  จึง จะ เบ็่น บุญ  พระ ท่าน ไม่ กะ เก ณต์  การทำ 

จน มาก เกิน กำ ฉัง ไป  ใม่ ใช่ จะ ได บุญ มาก เมื่อ ไร  กลบ จะ ไค ทุก ข ภาย หฉัง 


อย่าง นืข็า พเจ็ านึก ว่า ไม่ เบ็น บุญ  เพราะ บุญ คือ ความ สุข ไม่ ไช ควา^ บุก^ 
ถ็า หากว่า ผู้ที่ล่ วง ลบ ไป มี วิญญาณ สอด ส่อง  เห นความ เบน ไป ของ บุตร 

หลาน ข่า ง หล" งว่า ไม่ มีสข  ก็ คง จะ ไม่ พอ ใจ เช่น กน. 

ไ'.. 

การ ท่า บุญ  ©0๐  วแ 

เมื่อ กร บ  ๑00  ว" น  คือ น" บฅํ้ง แต่ ว" นถึง แก่ กรรม เบ็' น. ตน' ไป  ตอง มี 
มี การทำ บุญ อีก  การทำ บุญ  ๑00  วนนื  ใหญ่ กว่า ทำ บุญ  (^0  วน ก็มี 
การ กุศล คล ทํข  ๗  ว" น และ  ๕0  ว" น  แต่ จะ มี งาน ให้ ใหญ่ ไป กว่า น* นก ไค้ 
บาง ราย ก็ เลย ทำ การ ปลง ศพ ใน  ©0๐ว"น นื  หรือ จะ ปลง ศพ ก่อน  ๑ 0๐  ว" น 
ก็ดี  เมื่อ เสร็จ การ ปลง ศพ แล ว  ทำ บุญ อ* ฏเ  จะ ไต่ เลย ทำ บุญ ครบ  ๑๐๐  ว ใส่) 
เบ็่น การ ค" ด ภาระ ไป ได" งืาน หนึ่ง  คือ รวม การทำ บุญ  0๐๐  ว" น และ ทำ บุญ 
๗  ว" น  (  ทำ บุญ  ๗  ว' นภา ย หล" ง ปลง ศพ แล ว  )  รวม เบี่น งาน เคียว ก' นที 
เคียว  ถ็าย "ง ไม่ ทำ การ ปลง ศพ  ก็ ตอง ทำ บุญ  @๐0  ว" น  และ เมื่อ ครบ บื่ 
ว" นถึง แก่ กรรม  ก็ ต่อ ง ทำ บุญ อีก. 

การ ปลง ศฬอ ย่าง ธรรมดา 

ก่อน จะ ทำ การ ปลง ศพ  ควร จะ มี สวด พระ อภิธรรม เสีย ก่อน ส" ก 

๓  วน  ควร ม เทศ น จะ เบน กลาง วน  บ่าย  เย็น  หรือ กลาง คืน ก็ ได้ 
ทุก  ๆ  ว"’ แที่ ต* งศพ  หรือ จะ มี ว' นใค ว' น หนึ่ง ก็ ไค โเ ลำ แต่ จะ สะดวก แก่ 

เจ ที ภาพ  ถที จะ ให้ คีก็มี กงเต๊ก  เครื่อง สำ เค็ด ก* ณฑ์ เทศน์  และ ทีงฉ ลาก 
ทำ ทาน  มีบื่ พาทย์  มหรสพ ต่าง  ๆ  และ คอก ไม่ ไฟ  เหล่า นึ่เบ่ นน์แ 
ตาม^า นะ เจ ที ภาพ จะ ทำ ไค"’  ใน ที่นึ่ร ทีพ เจ ที จะ เขียน แต่ สี่งที่ จำ เบน จุะต่ ป. 3 
ใช้ ไว บทีง  เผื่อ ผู้ที่ ยำ เยาว์ ไม่ ทราบ ว่า จะ ทำ อะไร เบ็่น อย่าง ไร  และ เพื่อ 


กน ลืม ควย. 


เครึ อง ที่ จ?! ตอง เตรียม หา ไว้ เข้ เนฦ ๅ^บ่ 1*1 


๒.  เครือ งก ณ, ฑเ ทศ น  อย่าง น’ อยก วรมี ไฅร  ดอก ไม’"  จป เทียน 
หมาก พลู  บุหรี  ไม ขด  ใบ ขา  เงิน  ใส่ ฅะลู่ มหวื ฏ พาน ก็ ได้ 
ด้ง เบ็น เครือ งก ณฑ  ถ็าเ บึน เครื่อง ส่ง เค็ด  มีฅู้  พว้ๆ  ย่าม 

ของ เครื่อง ใช ค่าง  ๆ  คาม ใจ ศรํท ธาที่ จุะ ทำ อุทิศ ใหํก บผ้ที 

ล่วง ลบ ไป แล ว  จะ เบน เครื่อง ค่าง  ๆ  ก็ ได’'  ถำเ บ็่นสี่ งข 0 ง 

เล็ก  ๆ  น’' อย  ๆ  ก็ ใส่ ประคบ ไว้ ใน ฅู้ให์ 'ดู งาม 

บาง ราย เขา 

ใ ช’' ของ รก ของ ชอบ ของ ผู้ ถึง แก่ๆ ร 7 ม  ทำ เบึน เครื่อง สง เล็ด 

ควย  ยก เวน แค่ เครือ ง เงิน ทอง  เพราะ พระ ท่าน ใช้ ไม่ ไดว้ 
๓.  เครือ ง สาม หาบ  มีไ ดร  ๓  ไตร  เชิงกราน หรือ อ^ง ใส่  .ๆๅ  ใบ 
สา แหลก  ณก่  (๖  อ น)  พ’' น ผา ขาว  ไม’' คาน  ๓ อ” น  ( •ทา ดิน 
สอ พอง ให้ ขาว  หรือ จะ ใช พัน ห้า ขาว ก็ ได’')  สำ หรบ คาว  หวาน 
จะ รวม เบน ถาด เดียว หรือ อย่าง ละ ถาด ก็ ไห้  ห ม’ อ  ๖  ใบ  ล็ฏ 
หาบ ละ  ๒  ใบ  ทา ดินสอ พอง ให้ ขาว เหมือน พัน  ใน ห ม’' อ 

ใส่ ขาว สาร เสย สาม หมอ  อีก  ๓  หมอ ใส่ ของ แห้ง  มี พริก 

กะบี่  หอม  กะ เทียม  จะมื อะไร อีก ก็ ไห้  คือ หาบ  ๑  มีห ห้อ 
ขาว  ๏  ใบ  ห ห้อ แกง  ®  ใบ 

๔.  มะ พร’ าว ห้าว  ๑  ลูก  กะเทาะ เปลือก ให้ หมด  ปอก ทา ดินสอ 


พอง ใหิข์ าวสำหรํ บ ลาง หนา ศพ  เมือ เวลา เทศ พก อนเ ผา. 

๕.  หมอ ใส่ นา  ๕  หมอ  ไว้ฅี เมื่อ จะ ยก ศพ ไป วศ  เรียก ว่า หมอ 

ไฟ  ®  หมอ นา  ๔. 

๖.  ของ แจก  จะ  บึนห น* งสือ  ผา เช็ค หน’ า  หรือ สี่งข อง อะไร อีน  ๆ 
อีก ก็ ไค ฅาม ชอบ ใจ. 

๙.  เงิน ทง ทาน  จะ ใช้ สฅา งก์ ใส่ ใน ลูก มะนาว ก็ ไค’^  หรือ ใช้ ทง 

เฉย  ๆ  ก็ไช้  หรือ จะ งค ไม่ ใช้ ก็ ไค ใ 
๘.  ช้า ไฅร สำ ห ร* บท อคช้ กบ* งสุ กุล  เมื่อ เวลา เทศน์ และ ยก ศพ ข็น 
จิตกาธาน  อย่าง น้อย ควร มี ส” ก  ๒  ไฅร  สตางค์  ๓๒  สฅา งก 


ไว้ ซ็อที่ จิตกาธาน. 


๙.  ช้น พาน สำหรับ ใส่ ของ ชำร่วย  แจก ผ้ที่ ไค ร” บ เชิญ มา. 

๑0.  โกศ สำหรับ บรรจุ อ” ฏเฅ อนเ ช้า. 

๑®.  ดอก มะลิ  เงิน  หรือ สตางค์ ขาว แค ง ก็ไค์  สำหรับ โรย 

อ* ฎแมื่อ แปร รูป แน้ว  จะ ไค้ ให้ ลูก หลาน เก็บ. 

๑๒.  ช้า ชาว สำหรับ แปร รูป. 

๑๓.  พระ สวค หน้า เพลิง  ๔  ร ป. 


เมื่อ 


๑๔.  ถา จะ บรรจุ อฏิเ  ควร เตรียม ส รำ งอน สาว รี ย์ไช้ 

เส รจ งาน แล วจะ ไค นำ ไป บรร จท เดียว. 

๑๕.  ถา จะ ทำ บุญ  ๗  วน เลย ที เดียว  ต้อง เตรียม หา ของ ถวๅ ย พว^ ไว้ 

การทำ บุญ ถ้า จะ ถวาย เงิน พระ ควว ต้ยห ใบ ปๅๅ ๅ 
เต ร ยม ไว  สวน เวน มอบ ใปก บลก ศิษย ทีม าถบ พระ. 


ถ้วย 


๕๕ 


น่รส์ ตบา 

เม อ จะ ยก ศพ ออก ชุ ากเ 70 น  ต็" อง ทำ ประ ฅบๅ  คือ หา ก็งไ ม* สด มา 
๒  กิง  ผูก คด ทีป ระดู  รวบ ยอด ใหเ บ็นดู หา  เพื่อ ใหศ พลอด ออก ไป 
หรอ ชุะใ ช เพ ยง แฅ่กิ ง; ลก  ๆ  ผูก  หรือ เสี่ย บ บก ไว* ขทีง ประ ฅก็ ไค้ 

เม อ ศพ ออก ชุาก เรือน ไป แลๅ  ก ถอน ทีง เสีย  ท็ทํๅ เช่น นั้ กล่าว กน เบึน  ๒ 
ทาง  ทาง  ๏  ว่า  เพื่อ จะ บ องกัน ไม่ ให้ ผีกล่ บ เช่า ไป ใน เรือน  เพราะ 
เมื่อ ผี ออก ไป เห็น มีป ระดู บ่' าเบี่ นที่ กัง เกด  กร นก กับ มา จะ เช่า เรือน ไม่ เห็น 
ประ ดู บา ซึ่ง เบ็ นที กัง เก ฅก็ห ลง ทาง  เช่า เรือน ไม่ ถูก  อีก นัย หนึ่ง กล่าว 
กัน ว่า เบ็น บื้ญ หา ธรรม  หมาย ความ ว่า ประ ดู บ่' านึ่น เบ็น ประ ดู ไป บ่' าช่า 

ใคร ไค้ ไป บ่' าชา แล ว  ไม่ มี กำหนด ว่า เมื่อ ไร จะ ไค* กกับ มา V าบ ญาติ อีก คังนั้ 
การที่ ผูก ปริศนา ไว โ ช่นนึ่  เพื่อ จะ ให้ คน ที่ อยู่ ภาย ห กัง  ไค้ ปลง ธรรม กัง เวช 
เบน จิฅฅ ภาวนา  บรรเทา เสีย ซึ่ง โลภ ะ  โทสะ  โมหะ  จะ ไค้ ก่อ สร ำง 
ทาง บุญ ทาง กุศล ที จะ นำ คน ให้ ไค้ ความ สุข  ห้งภ พนืแ ละ ภพ หน้า, 

หม็ ยึนํ้า  หมอ ไฟ่ 

เมื่อ จะ ยก ศพ ออก จาก เรือน  ค้อ ง หา คะ เกียง จุด  ๑  ดวง สำ หนับ 

นำ หน้า ศพ  ห ม* อน้า นน สำ หรบ ทุบ ให้ แฅก  ใน ขณะ เมื่อ ศพ ผ่าน ไป 
เมื่อ ทุบ หม้อ แฅก แกัว  ก็ห้ก ไม้ ที่ ทุบ นนที่ ง เสีย  และ คน ที่ อยู่ ใน เรือน 
ค้อ ง ถือ พัด โบกลม ออก จาก เรือน ไป ทาง ศพ  ๔  ที  อา การที่ ทำ เช่น นึ่เบ็๋ น 
บญ หา ธรรม  แสดง ว่า ธาฅุ ท* ง  ๔  คือ ธาตุ ดิน  ธาตุ น้า  ธาตุ ลม  ธาฅ ไฟ 
แฅก สลาย ออก จาก กัน แล ว  กน เรา ที่ จะ ดำรง ชีวิต อ ยฺใค้  ก็ค้ว ยธา ฅทง 


๔  วิ ปริ ฅแ ฅกส ลายลง แล ว  ชีวิต ก็ คำ รง อยู่ ไม่ ไ? ริ  ทาน จง ผูก บญ หา ไว 
ใ ห* กน ทวิ) หลาย พิจารณา  ใหใ ห็น ว่า ชีวิต เบน ของ ไม่ เทียง  ไม ยง ยน  ม 
คราว ที่ จะ แตก คับ  จะ ไคั เกิด ธรรม คัง เวช  บรรเทา ความ โลภ โกรธ หลง 
ใ ห* นอ ยล ง  เพราะ มา พิจารณา เห็น ว่า  นาม รูป หรือ ชีวิต เบํน ของ ไม่ เทียง 
เบน ทุกข์  ไม่ ใช่ ของ เรา  วไเ หนึง จะคั อง แตก คับ เน่า เบื่อ ยศูน ยสิน ไป. 

พร; {สง •มํ่แ าศผ 


ข วิง หน้า ศพ 


เมื่อ ยก ศพ ไป วัค นใเ  ต้อง มี พระ ภิกษุ รูป หนึ่ง อ่านพระ อภิธรรม ไป 
การที่ นิมนต์ พระ อ่าน อภิธรรม นำ ไป ข วิง หน้า ศพนึ่ กล่าว 


คัน ว่า นำ วิญญาณ ผู้ ตาย ขั้น สวรรค์  เรื่อง นึ่นำ จะ เบื่น บื่ญ หา ธรรม แส คง ว่า 
พระ สง ฆไบ็ 'นผู้ นำ มหาชน  ผู้น้บ ถือ พระ พุทธ ศาสนา ไปส่ ทาง เกษม  พระ 
ศาสดา เข วิสู่พ ระ พระ ปรินิพพาน ล่วง คับ ไป แล วิ  พระ สงฆ์ ท่าน เบื่น ผ้ 

เล่า เรืย นทรง จำ ธรรม วิน้ย สืบ ต่อ มา  พระ พุทธ ศาสนา จะ ต้งน้ นอ ยู่ ไค้ ก็ 

เพราะ พระ สงฆ์  และ พระ สงฆ์ ท่าน เบื่น ผ้นำ พระ ธรรม มา สํง สอน เรา ทวิ 
หลาย  เพรา ะฉ  ะนน จํงไ ค้ชี่อ ว่า  พระ สงฆ์ นำ เรา ทวิ หลาย ไป สู่ ทาง 
เกษม คัว ย. 


ยก คแเ วิยน ชิต กา ธาร  ต  รอบ 

ยก ศพ เวย นจฅ กา ธ านน้ น  ๓  รอบ  แล ว จึง ยก ขึน วาง บน จิต กา ฐา^ 
หัน ศีรษะ ศพ ไป ทาง ทิศ ตะ วไเ กก  การ เวียน ศพ จิต กา ธาร นึ่  เบื่น บื่ญ หา 
ธรรม  แสดง ว่า  คัตว ทวิ หลาย ต้อง เวียน ว่าย ตาย เกิต 0 ยู่ใน ภพ ทวิ  ๓  ทวิ 
ทุก คัว คัฅว์  เบื่น การ เตือน สติ ผู้ที่ยํ งไม่ ตาย ให้ ศีคถึ งตวิ  จะ ไต้ บำเพ็ญ 
บารมี ธรรม  สะสม กอง การ กุศล  คัน จะ นำ ตน ไป ส่ก วาม สุข อือ สๅ' 5-5 ต์ 


(^ 0 ^ 


และ พระ นฤพาน  การ เวียน นไเ ใ' หํ เวียน ซ็ๅย  คือ เดิน เอา ซ้าย เขา ขาง 

จิต กา ธาร. 


ล็าง หน าคห 

เมือ ถึง เวลา จะ เผา กีพ  ก็ เอา มะพร^าว มา ผล ห ■นึ่ง  ต่อย เอา ซ้า 
นัย ห' นึงก ล่า วเบ่ นบั๋ญ หา ธรรม ว่า  ไฟ เบึ นของ ซ้อน  ได โเก่ โท ล่คคี  คือ 
ความ โกรธ  ความ พยาบาท มุ่ง ซ้าย  เมื่อ ไฟ โท ส' คคื เกิด ขน แก่ บุคคล ผู้ 
ใคแ ลวเ ■พี ยง ใด  ก็ให ระ งบ ด' บลง เพียง นั้น  ไม่ เอา ไฟ เครื่อง ซ้อน ใจ นั้น 
มา ติดต่อ กระพือ ใหลุ กลา มมาก ไป  ใน สม โ) บั๋จจุ บันนั้  บาง ศพ ไม่ มี การ 
จุด ไฟ  เบน แต่ เอา ธูป เทียน ไป วาง เท่า นั้น  อย่าง นึ่ส' งเก ฅคูก็ ดี อยู่ เพราะ 
เบึน ศพ มี ไฟ หลวง  แขก ที่ ไป เผา ที หนัง ไม่ฅ อง จุด ไฟ  เพราะ ไฟ หลวง 
มี อยู่ แล ว  การที่ เผา ดวย ธูป เทียน นึ่  เบน การ เผา เพื่อ เกียรติยศ และ 
เกา รพ ศพ  ย* งไม่ ใช่ เผา จริง. 


ช้กที่ ใเ  ต  ดุน 


ญาติ มิฅร ที่ฅ องการ เผา จริง  นัอง ไป เผา อีก คซ้ง หนึ่ง  และ ต* อง 
กอย อยู่ จน กว่า สป เห ร่อ ซ้กพี น  ๓  ดุ้น แล ว  จึง ก นับ บ้าน ไซ้  กล่าว ซ้น ว่า 
การ ชก พีน  ๓  ดุ้น นั้น  เบน นัญ ญาณ บอกว่า  วิญญาณ. ของ ศพ ออก จาก 


ร่าง ไป เกิด แล ว  เบ็่น เสร็จ กิจ ของ ญาติ มิตร  ญาติ มิฅร จึง ก นับ บ้าน ได้ 
อีก นัย หนึ่ง กล่าว ซ้น ว่า เย้ นบ ญ หา ธรรม  พื่น  ๓  ดุ้น นั้น ไซ้ แก่ ไฟ  ๓  กอง 
ที่ เผา สต ว์ให โ ร่า รอน อยู่ ใน วฏฏ ทุกข์ ไม่ รู้ ล่าง  ต่อ เมื่อ ไรซ้ บ ไฟ  ๓  กอง' น- 


ไซ้  ความ ทุกข์ จึง ระ งบ ไป  ไฟ  ๓  กอง นึ่ไซ้ แก่  ราก คดี  โทนั คดี  โม หัก ดี 


๕๘ 


ผ้ที่ห นา ไป คัว ยก เลส  เพียง แฅ่ซ ะร้ว่ าฅน ถูก เพลิง เผา อย่เ สมอ เช่น นีก ยาก 
เสีย แคัว  ความ มืคก วาม ไม่ รู้  ทำ ให้ นิยม โผ เคัา หาก อง เพลิง  คุจ แมลง 
เม่า โผ เขา กอง เพลิง ฉะนั้น  เหตุ นิ ท่าน ผู้ เบน ปราชญ์ จึง ผูก เบ็น บั่ญ หา ธรรม 
ไว้ ให้ รู้ ว่า  เรา นั้งห ลาย ถูก เพลิง กิเลส เผา เร่า คัอน อยู่ เบน นิตย์  เพื่อ จะ 
ใหคั ง เกิด ความ คัง เวช และ สลด ใจ  จะ ไคัพ ยา ยาม ถอน เพลิง เครื่อง คัอน 
ออก เสีย จาก ใจ. 

เด้น ลาม หาบ 

เมื่อ เผา ศพ เสร็จ แล ว  รุ่ง ขั้น เวลา เนั้า ก็ จัด สาม หาบ ไป ย' งที่เ ผา ศพ 
สาม หาบ นั้น คือ ของ ถวาย พระ  ใน หาบ  ๑  ๆ  ก็มีห มอ คัาว  เชิงกราน 
หรือ คัง โล่  หม้อ ขาว หคัอ แกง ไล่ พริก หอม กะ เทียม  ๆลๆ  บรรจุ อย่ ใน 
สาแหรก คัาง  ๑  สาแหรก อีก คัาง  ๑  มี ชอง คาว หวาน  คังนิ นั้ง  ๓  หาบ 
แล ว จด ใ คับ ฅรห ลาน หรือ ญาติ  ๓  คน  หาบ  ๓  หาบ คน ละ หาบ  คน ถืธ 
ผา ไฅร อีก  ๓  คน  เดิน นำ หน’ า หาบ คน ละ ไตร  ครบ ทง  ๓  ไตร  เดิน เวียน 
กอง ฟอน คน ละ  ๓  รอบ  เวลา ที่ เดิน นั้น ใคักู่ อย่าง ชาว สวน หรือ ชา ๅบืา  กู่ 
เรียก กัน ว่า วู้  ๆ  คน ละ  ๓  คนั้ง  คน ขำ ง หน้า กู่  คน ฃำง หลัง ก็ รับ กู่ กน 
ทุก กน  เดิน เรียง  ๓  รอบ แลัว  เจัา พน กง านก็ รับ ไป คังที่ อาสนะ สงฆ์ 
เรียบ รัอย แลัว เจัา ภาพ เอา ผำไ ฅร ไป ทอดที่ กอง ฟอน  นิมนต์ พระ สงฆ์ มา 
พิจารณา ผำ ไตร ที่ กอง ฟอน เสร็จ แลัว  เจัา ภาพ ก็คั อง ถวาย สำรับ คาว 

หวาน แค พระ สง ฆทง  ๓  อง ก  เม อ ถวาย เส รจแ ลา  พระ สง ฆย ถา สํพพี 
ทำ อนุโมทนา  ผ่' ายเ จำ ภาพ คัอง ตรวจ นำ อ ทิศล่ วน บุญ กุศล ใคัแ ก็ผู้ ตาย 


๕๙ 


ส่วน พิธี ของ หลวง เดิน  ๓  หา บน \เ  เมื่อ เวียน  ๓  รอบ แลำ นำ  ๓  หาบ มา 
ที อาสนะ สง ฆนิม นฅ ท่าน ฉัน ใน ที่ น" น  เมื่อ เสร็จ ฉัน แฉัว ท่าน ก็ ทำ อนุโมทนา 
เบ็น เสร็จ การ  ทำ ฉัน เบ็่น  ๒  อย่าง ทํงนั้  ส่วน ที่ ชาว ฉัาน ทำ ฉัน  มทัล วาย 
ให้ พระ ไป ฉัน ที่ กุฏิ  เวลา หาบ ไป กุฏิ พระ ห้าม คน หาบ เหลียว หลง. 

การ เดิน เวียน จิตกาธาน  ๓  รอบ นั้น  เบ็น 'บญ หา ธรรม ว่า  ฉัฅว์ 
ทงท ลาย ต้อง เวียน ว่าย ตาย เกิค อยู่ ใน ภพ นั้ง  ๓  ฉัาย 'ง ไม่ ถึง อมฅ ธรรม แต้ว 
จะ ต้น ไป จาก ภพ นั้ง  ๓  ไม่ ไต้ เลย  การที่ กู่เวี ยกว้  ๆ  นั้น  แส คง ว่า ไม่ รู้ 
ว่า ผู้ฅา ย นั้น ไป เกิค  ณ  ที่ ไหน  ภพ ไหน  จึง ไต้ กู่ เรียก ให้ รู้ ว่า  ตน ไต้ ทำ บุญ 
อุทีศ ส่วน กุศล ไป ให้. 

แแ ร รูป 


ก่อนที จะ แปร รูป ฉัน  ควร จะ คูทีก อง ฟอน เลีย ก่อน ว่า จะ มี รูป อะไร 
ปรากฏ อยู่ ห้าง  เพรา ะมีผู้ กล่าว ฉัน ว่า  บาง ราย มี ภาพ เบ็น รอย เต้า เค็ก 

ห้าง  เบ็่น รอย เต้า ต้ฅว์ ค่าง  ๆ  ห้าง  เช่น รอย เต้า นก  รอย เต้า เสือ อยู่ บน 
กอง เต้า ถ่าน นั้น  แค่ นาน  ๆ  จึง จะ มีผู้ พบ เห็น สก กนั้ง หนึ่ง  ไม่ ใช่ ว่า จะ มี 
อยู่ เสมอ ไป  ต้น นิ ษ^า นก นว่า รูป รอย เต้า นั้น  บาง ที จะ เบืน เครี่ อง หมาย 
แสดง คติ กำ เนิค ก็ อาจ เบน ไต้  การ แปร รูป นั้แ  ครํ้ง แรก ทำ กอง กระดูก 
นั้น ให้ เบน รูป คน นอน หงาย  ห้น ศีรษะ ไป ทาง ทิศ ฅะ ว' นํฅก สมมุติ ว่า ตาย 

แต้ว นิมนต์ พระ ภิกษุ สงฆ์ มา ห้งสุ กุล ตาย  พระ ที่ มา ห้งสุ กุล นั้น ต้อง ว่า ต้งนั้ 
อนิจ จา  วฅ  สงฺ ขา รา  อุ ปา ทวย ธมฺมิ โน  อุปฺป ชฺชิฅ วา  นิรุชฺ ฌนฺติ 
เตสํ  วูปส โม  สุ [ข. 

แปล ความ ว่า  ต้ง ขา รนั้ง ทลาย ไม่ เที่ยง หนอ  มี ความ เกิด ขน 


๖0 


และ เสือ ม ไป เบื่น ธรรมดา  เกิด ขน แล ว ย่อม คบ ไป  ความ เขา ไป ระ งบ แห่ง 
สํง ขา รท์ง์ หลาย เหล่า นไเ  ย่อม นำ มา ซึ่ง ความ สุข. 

เมื่อ พระ บ’ งสุ กุล คาย แล ว  จึง เกลี่ย รูป นั้น เสีย  แล ว ทำ รูป ใหม่ ให้ 
หน ศีรษะ ไป ทาง ทิศ คะ ว* นอ อก  สมมุติ ว่า เกิค  แนั้ว เจา ภาพ เอา คอก มะลิ 
และ เงิน ทอง โปรย ลง บน กระดูก  แลำ ประพรม ดวย นั้าห อม  และ นิ มนฅ 
พระ มาบ งสุกุ ลเบื่ น อีก กนั้ง หนึง  พระ มาบ’ งสุ กุล เบื่น คำ) ง ว่า ค* งนํ้ 

อจึรํ  วคยํ  กา โย  ป •^วึ  อธิ เส ส สติ  ฉุ ฑโฑ  อเป ฅวิผฺ ฌาโ ณ 
นิร ฅถํว  ก ลิง ครํ. 

แปล ความ ว่า  ร่าง กาย นั้คง ไม่ นาน หนอ  จ’ ก นอน ท* บซึ่ง แผ่น ติน 
เมือ วิญญาณ ไป ปราศ  อ’' น บุคคล ทิงเ สียแ ลำ  เบืน ราว ก* บ ท่อน พืน ไม่ มี 
ประโยชน์. 

เมือ เสร็จ จาก บำสุ กุลแ ลำ  ก็ เก็บ อ’ ฏิเ  และ ถ่าน เท่า ไป ไว้ ใน ทื่อ’ น 
สมควร  การ เก็บ อ ๖ น เบน หน้า ทิช อง บุฅร หลาน ทื่จะ ช่วย ก’ น เก็บ เพื่อ จะ 
ได้ ไว สก การ บูชา เบ็ นที ระลึก ถึง ผู้ทื่ล่ รง ล’ บไป  เบ็่น เหฅุ จะ ให้ ได บา เพ็ญ 
การ กุศล  อุทิศ กล ป นา ผล ส่ง ไป ให้ คำ ย ความ ก ค’ ญฌู กตเวที อัน เบน พน 
ของ กน ดี ใน โลก  ดุจ พุทธ ภๅษิ ค ว่า  ภูมิ  เว  สาธุ  รูป ๅนํ  กคณฺ ผูก ค เๅทิ ดา 
อัง น์. 

เมือ เก็บ อัฐิ มา  พอเ ขำ บ้าน ก็ ตอง โปรย ส คาง ค์แ ดง ขๅร  โป 7 ย 
เรือ ย ไป จน ถึงทิ โต๊ะ บูชา  แลำ จะ ได้ ทำ บุญ เจ็ด อัน ต่อ ไป  การทำ บุญ 
เจ็ด วน นืมี  ๒  อย่าง  บาง คน ก็ รอ จน ถึง เจ็ด อัน จึง จะ ทำ บุญ สๅ ดุ}^^ ติ 

บาง คน ก็ เลย ทำ เสีย ให้ เสร็จ ที เดียว  มี พระ  ^  อง ค หรื 0  องค์ ก็ คาม 


๑ 


พระ มา เจริญ พระ พุทธ มนต์ เย็น,  เชา ก็ ถวาย อาหาร บิณฑ บาฅ  เมื่อ พระ 
ฉน เสร็จ แล ว  จะ มี เทศ น์สต์ เก็ ณ, ฑ์หนึ ง ก็ไต์  หรือ จะ นิมนต์ พระ มาบ* งสุ กุล 
อเ อีก ก็ ไค  แล* ว์แฅ่ จะ  สะดวก แก่ เจ* า ภาพ  น* บเบ็่ น เสร็จ การ ฌา ปน กิจ 
แต่ เท่า นิ. 


ซิ! ซ  วินสส 

วน ที จะ ทำ การ ปลง ศพ นิ  โบราณ นิยม ว่า  ถ* าจะ ทำ การ ปลง ศพ 
ขาง ขึนฅ อง เบ็น วน ก็  ถ* าเบึ น ข* างแ รม ต่อ งเบ็่ น ว' นค่  และ ห้าม ทำ การ 
ปลง ศพ ใน วนศุ กร  ถา ผู้ ถึง แก่ กรรม นั้น ถึง แก่ กรรม ใน ว* น เสาร์ แห้ว ห้าม 
มิ ให้ ทำ การ ปลง ศพ ใน ว* นอ* ง การ. 

อนึง เวลา ห่อ ศพ  จน ถึง เวลา นำ ศพ ลง หีบฅ อก ตะปู นั้น  ธรรมเนียม 
จีน หรือ ญวน  เขา ถือ มิ ให้ พี น้อง หรือ ลูก หลาน ที่มีบึ๋ ชง ห้น ไค้ เห็น การ กระ 
ทำ หรือ ไค้ ยิน เสีย ฅอก ตะปู น้น  เพราะ จะ ทำ ให้ ผู้ นั้น เจ็บ ไข โ เละ ไม่ มี ความ 
สุข ใน กาล ต่อ ไป  บีทีช งก นน้น คือ  น้บ จาก บี่เกิ ด ของ ผู้ฅา ย ไป จน ถึง บื่ที่  ๗. 

การ ไว ทุกขํ่ 

การ ไว* ทุ้กข์ ห้า เบน ญาติ นั้น ผู้ใหญ่  หรือ พี่ ควร ไว้ ให้ ®  บื่  ถา ผู้ฅา ย 
เบน น้อง หรือ ลูก หลาน ควร ไห้  ๗  วน  ๕0  วน  หรือ  ๑00  ห้นเ บึนอ ย่าง 
มาก  ห้า ไห้ นาน เกิน ไป ไม่ ใคร่ ดี.  และ การ ไว ทุก ขสี คำ เบ็น สี ตาย ตัว ไม่ 
มี การ เปลี่ยน แปลง สี  หรือ หมาย ความ ว่า ทุก  ๆ  คน จะ หลีก เลี่ยง ความ 

ฅาย เม พน. 


ตำ! าอา หาร 


๖๕ 


แกง เฒ็  แกง ไก่ ทงต่ ว 

มะ พราว  ไก่  ๑  ก่ว  พริก แห้ง  ๓  เม็ก  หอม  ๕  ห้ว 
กะ เทียม  ๕  กลีบ ใหญ่  ฅะไ กห้  ๑  ห้น  ลูก ยี่ห ร่า  ๑  ชอน 
ลูก จน ทน  ข่า  ๓  แว่น  เก ลี อ. 

บ่ V  ไก่ เอา เครือ ง ใน ออก ให้ หมค  ลีาง สะ อา ค  บก  กอ  ขา 

ขค กอแ •ละ ขา ให้ งาม  โขลก เครื่อง นา พริก แกง ไก่  ผสม 

กบ เครือ ง ใน และ เนือ ไก่ อีก  คะเน ให้ เค็ม ห้อง ไก่  ห้ค นา พริก 
กบ หา กะทิ ใหห อม  หรือ ผค นำ มน ก็ ไห้  เอา เนอ ที่ห้บ ลง 
ผค ห้วย  ใส่ นา ปลา นา ฅาล พอค็ แห้ว  เอา เห้า ใส่ ใน ห้ว ไก่ 
ให้ เฅม  เย บ ให้ แน่น  เอา นำ เปส่ าฅง เคี่ยว ห้ว ไก่  ( กน บน 
ไกล วก ใช หาง กะทิ แทน นำ  ห้า ไม่ ใช่ ไก่ ลวก เคี่ยว ห้บ หาง 

กะทิ จะ ไม่เ บอ ย เพราะ กะทิ จะ ร่คเ นือ )  เคี่ยว พอ ไก่เ บอ ย 

ค แล ว  ใส ห วกะ ทิห้ง ไฟ จน งวค  จึง เท นำ พริก ที่ แบ่ง 

ไว หน่อย หนึ่ง นไเ ใส่ ลง ไป  พร อม ควย มะเขือ พวง  พริก 
พอ นา แห้ง ขลุก ขลิก และ ให้ ก่น  ๆ  ก็ ยก ลง  ใส่ ใบ! หระ พา 
คัก ใส่ จาน เปล กน ลึก  ใช้ มีด โต๊ะ คัว ย. 

แกง ช่าร ลึห มน แขก เทศ 

ทำ เหมือน แกง ไก่  คือ ใช้ ทง  ๆ  คัว  แต่ เครื่อง แกง ใช้ 
เครื่อง แกง ซ่า ระ หมี น, 


๙ 


๖๖ 


เค รอง 


ป รง 


แก งก ๙ หน เหิง เนธ มวน 

เนํ้อ  ๑  ปอน ฅ์  กะหรี่  ๒  ช้อน โต๊ะ  กะ เทียม  ๑๐  กลีบ 
หำ หอม  ๘  หำ  พริก ชพ้า เขียว แค ง  ๔  เม็ค  พริก แหง  ๒  เม็ค 
มัน ฝรํง  ๖- ๗  หำ  ฅะไ กร คอน คน  มะเขือ เทศ เขียว แดง  ๕- ๖ 
ผล  เนย  มะ พมัา ว  ๑  ซีก ใหญ่  ลกผ กชี  ยี่ห ร่า  เกลือ 
พริก ไทย  อบเชย  ลูก มัน ทร์นิ ค หน่อย  ข่า  ผิว มะกรูด เล็ก น้อย 

เนือ แล่ บาง  ๆ  กมัา ง ชน สำ  ๒  นว  ยาว  ๒๒  นว  แลำ 
คลุก กับ เครื่อง ที่ โขลก ละเอียด  แลำ ม้วน ให้ แน่น ผูก คำ ย 

กัาย  ฅ้ม ลง ใน น้า กะทิ จน สุก คีฅำ ขืน  ละลาย เครื่อง น้า พริก 
ที่ โขลก ลง ผด กบ เนย และ หำ กะทิ จน หอม  แลำ ใส่ น้า กะทิ 

ลง ละลาย เบ็๋น น้า แกง ก่น ฅาม ชอบ ใจ  ค* งไฟ จน เดือด ห้ว 

แลำ ใส่ เนํ้อ ม้วน  กัด ด้าย ที่ ผูก ออก เสีย ก่อน  มะเขือ เทศ 

ผ่า เบน ซีก  ๆ  ละ กำ  มัน ฝ ร’ ง ปอก เปลือก ผ่า เบี่น คำ ใส่ ลง 

พริก ชพา เขียว แดง ใส่ ลง  เคี่ยว แลำ ชิม ดู รส คาม ชอบ 
หอม  กะ เทียม  พริก แห้ง  คะ ไคมั  ลูก ผกขี  ยี่ห ร่า 
พริก ไทย  เกลือ  อบเชย  ลูก จน ทน ข่า  ผิว มะ กรด  ผง กะหรี่ 
พวก นั้โฃ ลกแ ลำ ทา เนือ ที่ จะ ม้วน นิด หน่อย  เหลือ น้น ท* ง์ 

หมด มัด เบน ละลาย น้า แกง. 

แกง เฒ็ก ๙ หรี่ เนอ โค 

เนอ โก  ๑  ชำ  ลูก กระ วาน  ๓  ลก  พริก  ๑  เม็ด 


เครื่อง 


มะ พราว ซีก ใหญ่  ®  ซีก  กานพลู  ๕  ดอก  หอม ฝรํง  ๑  หัว 
นำ  ๔  ถวย ชา  เทียน เขำ เปล อก ครึ ง ชอน ชา  มัน ฝรํง้  ๒0  หัว 
ลูก ผก ช  ๑  หัอน ชา  หอม  ๓0  หัว  นำ ปลา  ยี่ห ร่า ครึ งหัอ น ชา 
กะ เทียม  ๓0  กลีบ  ๆ  เล็ก  หัาก ลีบ ใหญ่ มาก ใหั  ๕:  กลีบ 
นำ มัน เนย  ๑  ชอน โต๊ะ  อบเชย บน  ๑  หยิบ มือ  เกลือ  ผง 
กะหรี่  ขิง  ๓  แว่น 

บ่ ใ' ^  กํว ลูก ผก ชียี่ห ร่า  ลูก กะ วาน  กานพลู  เทียน เข’ า- 

เปลือก ใหัห อม  กะ เทียม  หอม  แล’ ว เอา ลง โขลก หับ ขิง 

พริก  เกลือ  อบเชย ใหั ละเอียด  หัาง มัน ฝ ร' งหัม ให้ สุกแ หัว 
ปอก  ลาง เนั้อ แล่ พ* งผืค ออก ใหัห มด  ห* นเบ็ น ชน ครึ่ง นํ้ว 

โต น็วก รึง  ทุบ ใ ห’ นุม  แล ว มัว นใหั กลม  ขูด มะ พร’ าว ค* น กะทิ 
1เาพ ริก  (ขนม ชิน" ขนาด  ตว  ชาม แกง) 

(ค รอง  พริก แห้ง แดง  ๆ  ๔- ๕  เม็ด บน  กะ เทียม ไทย ครึ่ง ช' ง 

หัว หอม ครึ งชํง  ถ* ว ทอง  ||  กระบอง นม  ถ' ว ลิสง  ||  กระบอง 
นม  กุ้ง นา งก รึง กิโล  กุ้ง แห’ ง ครึ่ง ชง  มะพร้าว  ๑  กิโล 

นา ตาล หมอ  I  ชง  หรือ ครึ่ง กิโล หย่อน  ๆ  นา ปลา ดี  © 

กระบอง  เกลือ บ่' น  ๓  ช’ อน โต๊ะ ปาด  ส’ ม มะขาม เบี่ ยก  ©  บน 
(แกะ เม็ด ออก แล วบน แน่น  ๆ  เท่า ฟอง ไข่ เบ็ด)  มะกรูด 
ผล ใหญ่  ๓  ผล  มะนาว ผล ใหญ่  ๕  ผล  ระกำ หวาน  ๕  ผล 
ผก ช ตน ใหญ่ ใบ งาม  ๆ  ๔- ๕  ตน  นา ต’ มกุ้ง  ๒  ^  ลิตร 


ไ? ชิ:/ 


พริก แหํงื เม็ด เล็ก  ๆ  ๔0-๕0  เม็ด  ไวํ ทอด 

ควถํ ว ทอง ให้ เหลือง โม่ ใหใ เดก  ๒  ซีก  ผ้ด เปลือก 
ออก ให้ หมด  เฅรี ยม ไห้  พอ จะ ทำ จึง หุง ให้ เบื๋อ ย เหมือน 
หุง ห้าว  พริก แห้ง  ๕  เม็ค เลือก เม็ด งาม  ๆ  แด งๆ  ผ่า แกะ 
เม็ด ผึ่ง แค คให กรอบ โขลก ให้ ละเอียด  ด” กขํ้น ไห้  ห้ม กุ้ง 
ใน นา เดือด พอ สุก ยก ลง  ห้กห้ วอ อก ไม่ ให้ เอา แด่ มัน  เนั้อ 
ปอก เปลือก โขลก ให้ ละเอียด  ตํก ขน ละลาย ใน ชาม ก” บ 


นาห้ ม กุ้ง  ค่อย  ๆ  ละลาย จาก ห้น มาก จน เบน นา เหลว  ๆ 
จึง เท ใส่ ใน หม้อ หรือ โถ ใบ เขื่อง  ๆ  แล ว โขลก ถวลิ สง ให้ 
ละ เอย ค จริง  ๆ  ดก ใส่ ชาม ละลาย กบ นำห้ ม กุ้ง  ใส่ นาท ละ 
น้อย เช่น เคียว ก” นไป จน ครบ เครื่อง ทุก  ๆ  อย่าง คือ  มัว ทอง 
หุง  กุ้ง แหง  หอม เผา  กะ เทียม เผา  (กะ เทียม เผา ครึ่ง หนึ่ง 
อีก ครึ่ง หนึ่ง มัน ไห้ เจียว  )  ราก ผก ชี  ทุกอย่า งนึ่ โขลก ให้ 
ละเอียด เสีย ก่อน จึง ละลาย  ระกำ มัน ใส่ ชาม ให้ ห้อ นก ค 

ให้ น้า ออก ห้าง จะ ได้ มืก ลน หอม  สม มะขาม กน กบ น้า สุก 
นำ ตาล หมอ ละลาย มับ นำ ปลา  บบ มะ กรด  มะนาว  ห้เ 
ชอบ กลี่น ผิว มะกรูด มาก  จะ ใส่ ผิว ลง ไป แช่ ไห้ ควย ก็ ได้ 

ชิม คู ให้มื รส เปรย ว  เค็ม  หวาน เท่า  ๆ  มัน  หรือ จะ ให้ รส ใด 
ออก หน้า ก็ ไค ดาม ชอบ ใจ  แด่ ห้อง ให้ รส มัด มัก หน่อย จึง 

จะ ดี  เพราะ เมื่อ ห้บป ระ ทาน รวม ก” บ ขนม จุน แห้ว  จะ ทำ ให้ 
รส จาง มาก ขื่น  ใน ขณะ ที่ ปรุง มัว น้า พริก อย่นึ่  ควร มัย ว 


๖๔ 


กะทิ ไว ควย กะ ทะ เสย ควย  .  แค่ พอเ คือ คก็ ชอน หนา กะทิ ไว้ 
สก  ๑  ชาม ย่อม  ๆ  ไว สำ หรบ แค่ ง หนทิ  กร" ง แรก ค' อง คน 
ไป ก่อน  แค่ พอ กะทิ งวค ก็หยุ คอน  และ อย่า ให้ ไฟ แรง นก 
จะ ไหม้  พอ กะทิ เบี่น นา มัน ก็ ใส่ กะ เทียม หน ลง ไป เรียว 

( ขณะ น้มั อง รีบ ตัก นา พริก เฅรี ยม ไว ร  พอก ะเทิ ยม เรียว 


2^ 


เหลือง อ่อน  ๆ  ก็ ยก กะ ทะ ลง  เอา พริก บน  (  ที่ บ่' นเฅ รี ยม 
ไว  )  ใส่ ลง ใน กะ ทะ คน รวม ตับ กะ เทียม เรียว  พอเ ขำ ตัน ที 
ก็ฅก ใส่ ลง ใน ชาม น์าพ ริก กำ ตัง รอน  ๆ  ใช้ ตัอน เขี่  ย เบา  ๆ 
1ห กระจาย ทว ชาม จะ เห็น เบ็' น นา มัน แทง  และ กะ เทียม เรียว 
จะ ลอย ขึนห นา งามดี  ( ถา หนา นี เย็น นำ มัน แทง จะ จม หมค 
จง ควร ม คน ช่วย เชีย หนา ตัก คน หน็ง )  ใส่ห็ วกะ ทิทีตั ๅไว้ 


โรย หนา  แตัว โรย ใบ ตัก ชี 

ทำ เครี่ อง นา พริก  มี ทอ ค มัน ใบ ตัๅ ต่าง  ๆ  เช่น  ใบ 
เล็บ ครุ ธ  ยอด พริก  ใบ ตัก ปราบ  ตัก เบั้ย  ยอด ตำแย  ๆ 
คอ กล ค คา  คอก พ ยอม  คอก เข ม  ๆ  ชบ กบ แบ งข ทิว วาว  ๓ 
ส่วน  แบ ง ขาว เหนียว  ๑  ส่วน  ละลาย ตับ นีา ปูน ใส  แตะ 
หัว กะทิ ทอ ค ใน นา มัน รา) นจค และ ทอด จน ใบ ตัก ลอย จึง จุะที 
ทอด เสร็จ แล วตัก นา มัน ขน เสีย บาง  จึง ทอด พริก แหัง ชนิด 


เม็ด เล็ก 

เคริ 'อง เห มือ ต แล!:! ยก  เหมือด มี มะละกอ ตับ หัน ฝอย 
หัว ปลี หน ฝอย ลาง ใน นา ตัม มะนาว  ตัก บุ้ง หัน ฝอย  หัว พู 


0^0 


เค รอง 


ถั่ว ผก ยาว  ถั่คเ บน ท่อน  ใบ บ้ว อ่อน ทํ้ง ใบ  เหล่า น ผคฒั นา 
และ นํ้าม่ น หน่อ ยให โ^ก  ไข่เ บคฒ้ สุก 

แก สด  มี ผก กะ ถิน  ผ” กก ะ เฉ ค  ๆ  เครี่ อง ทํ้งํ๋ห มคพั 
ใส่ จาน ไว ใบึน พวก  ๆ  และ ฅกแ ฅ่งใ หาด งาม น่า รบ ประทาน 
รบ ประทาน ก" บ ขนม จีน. 


แกง เข็ด ไก่ 


ไก่ ใหญ่  ๓  ฅว  พริก แหิง  ๓๓- ๓๗  เม็ก  ถ้า เม็ด เล็ก 

มาก ขน ถึง  ๔๕-๕0  เม็ด  ยี่ห ร่า หรือ เทียน เขา เปลือก  ๓ 


พ้น ชา พูน  ลูก ผก ชี  ๖  ชอน ชา  ลูก จน ทน์  ๒  ผล  ดอก ร์นท น์ 
๖  ดอก  พร ก ไทย เม ด  ๔  ชอน ชา  กะเทย ม ปอก แล่ ว  ๖ 
ชอน คาว  หวห อม  ® ๒  ชอน คาว  ฅะไ ครห์ นแล วก ต แน่น,  6^ 
๖ ชอน คาว  ขา ฝาน บาง  ๆ  @121  แว่น  ผิว มะ กรอ ไช ไเต่ ผิว 
แท  ๆ®  ผล  หรอ  @  ชอน  เกลอ เม อ  ๓  ช* อืน คาว พูน 
พร กอ อน  ใบ มะกรูด  โหระพา  กะเพรา  มะเขือ พๅร 


กะ บิ  ๓  ชอน คาว ปาด  มะ พร* าว ขูด แล* ว่  12,  ทีไล  (  ถ้ว่ ไก่ 
ไม่ มี ม" นฅ อง  ๒-  ลิ ไส) 


ลาง ไก ทงฅ ว ถอน ขน ออ น  ผา ทอง ลาง อก กรง หน ง 

เลาะ เนอ ออก จากกระดูก ให 1ง มด  กระดก แท้ ไม่ ไช*'  ล่ช^ 
ท เนอ ตด บาง เชน  บิก  คอ  กระดูก สน หล่' ง  ล่บเ ทีนชํ้ นยๅ ว 
ขนาด  ๑  น็วฟุ ด  (  อย่า สบ หลาย กร* ริก ระ ดก จุะบ่ 'น เม็! น ส.^ ลิ^ 


๗๑ 


เล็ก  อาจ ทำ ให้ ติด คอ และ นา แกง เบ็่ นก 7 วค ท-; ๅย)  เนือ ที 
มี เอน  มีก ลาม  เรียก ว่า เนึอ เหนียว  หน กวำ ง ขนาด  ®  เซ็น ฅ์ 
เนือ หน้า อก  ๒  เซ็น ฅ์  ท* ง์  ๓  ชนิค ก' นไว คน ละ พวก  กํ้น กะทิ 
ใน้ห มด  ทาง ทีสุค ไว ด่าง หาก  พอ กะทิ เดือด ฅ' กน้ว ชิน ไว้ 
๑  ชาม แกง  คน ทำ แล ว! เด ฝา  พอ กะทิ เรี่ม แดก ม' นพ อเบี่ น 
เหงือก ปลา หมอ  ใส่ กระ ดุก ไก่ ที่มีเ นีอติ ดบี่ค ฝา เกี่ยว ไป จน 
แฅก มน  ยก หน้อ ลง  ดำ น้า พริก ลงผํ ดใน กะ ทะ ก' บ น้า ม' น 
ที ชอน ชิน จาก หมอ แกง พอ หอ มดี  ใส่ กระ ดุก ไก่ ที่ เกี่ยว ไว้ 
กบ เนือ ไก่ ชนิด เหนียว  ใส่ น้า ปลา  น้า ดาล  ๑  ชอน ชา  ผิด 
ไป สก ครู่ ดก ใส่ หม้อ แกง  เอา หาง กะทิ ลำ งก ะ ทะ ใส่ หม้อ แกง 
น้า น้า แกง ย* งค่น เดิม น้า ลง บำง ใน้ พอ ดี  บี่ด ฝา เดือด สก  9(1; 
นาฑ  ใส่ เนือ หน้า อก ไก่  หว กะทิ  เดือด สำ  (เ;  นาฑี  ชิม ค 
จืด เกม ดาม ชอบ  ใส่ ใบ มะ ก'; ค  พริก อ่อน  และ มะเขือ พวง 
คน แล วบื่ค ฝา สำ  ๒  นาฑี  ใส่ ผำย กล ง. 

แกง หง ษา 

1ค รี อง  เน็อ ววน้ น ใน ครึ่ง ปอนด์  กระชาย  ®  มะเขือ เทกึ 

เขียว แดง  ๖- ๗  ลูก  ลูก เกั้ ยม บวย  (|:-๖  ลูก  ใบ กะเพรา 
พร กข พา เขียว แดง  หอม และ กะ เทียม หน เจียว 

ปรุง  ห' น เนอ ม้วข วาง เน้น เน็อ เบน ชิน ใหเ บู่ๆ  ขน าคน้ ซ. ม. 

แลำ ทุบ ให้ นุ่ม  มาน้ นเบ็ น ชิน เล็กๆ  อีก กร ใ หนึ่ง เบ็น ชน 


ฟ่123 


เท่าๆ  กน  หน หอม กระเทียม เจียว ให์ เหลือง  ฅกไ ว^ น* ามไ เ 
เหลือ ใส่ นำ ลง ไป เลก นอ ย  แล ว ใส่ เนํ้อ  บลก เกั้ ยม บ็วย 
ใหโ ละ กบ นำ เลก นำ เย  ใส่ ลง ใน นา แกง  เคี่ยว ไป จน เนอ 
เบือ ย  (ไฟ รุม  ๆ)  ใส่ มะเขือ เทศ ซึง เบน เสั้ย ว เล็ก  ๆ  ใส่ 
นำ ปลา และ นำ ฅาล เลก นำ ย  กะ ชาย ห' น ฝอย  พริก ขั้พ้า ห' น 
ใส่ ลง ไป  พอ จะ ยก ลง ไป ใส่ ใบ กะเพรา  ฅก ใส่ ชาม โรย หอม 
กะ เทียม เจียว มาก  ๆ. 

แกง เฒ็ เขมร 

ใ ก  ด  ฅว  มะ พราว  @  ผล  ฅะไ กร  ®  กน ใหฌ  ๆ 
มะ ม วง คบ ขนาด กลาง  13  ผล  ถา ไม มใช ม" ดม, ก็ ไก  พริก แหง 
๗  1.3ป่ คชา  ๔  แวน  กะเทย น  ๓  ท ว  ท ว'!/ เฎม  ๓  หว  ถว เขย ว 
คว โม่ แล ว ๒ ชั๊อน คาว  กะ บคีเ ‘ท่า ผล สน ค  นา ปลา  .น^า คา ล 
ใบ มะ กรู ค 

บ่ โ'^  ไ โก! ล'^ แล เนอ หน ชิน ขน ๆ ครบ ประทาน  แล'" วฃุค 

มะ พราว คน กะ ท  นา ประ มาแ ไ,  ขว คบ รน คใา /เผู  เท ใส 

หมอ พรำ มก บไก่ ที่ หน ไว้  ใส่ นา ปลๅ  3^  ชำ น ดา-^ 

ตํ้ง ไฟ เคี่ยว จน ไส่ เบือ ย  พริก แห้ง  ห้ง^ ฏ กะ เทียม  ขืา 
เผา แล ว ใส ครก โขลก ละ เอย ด  ใส่ กะ บิ เผา โขลก จุน เข ำห้น 
แล ว ละลาย ใส หมอ ไก  กะ ไค ร ทุบ พอ แก ก  ห้น ทอน ยๅช  ^ 
น วฟุฅ  มะม่วง ปอก เปลือก ห้น ยาว ครึ่ง ที่ช ฟุ^  คี่^^^^ 3 ง 


1ค รือง 
ปรุง 


1 ครอง 


แกง เนอ โฅ ขาว 


เนือ โค  มะพร้าว  กะ เทียม  ราก ผํกชี  พริก ไทย 
ลูก ผํกชี  ยี่ ร่า  ใบ ผักชี  นา เคย  นา ฅาล 

หน เนอ เบ็่น ชน สี่ เหลี่ยม  (ผัา อยาก ใ หไบึ อยเ คลา 

ยาง มะละกอ)  ผัาง ให้ สะ อา ค  ขค มะ พร' าวค ไเ กะทิ  เท 
ห้ว กะทิ ลง หม้อ ผับ เนื อฅง ไฟ  เคี่ยว กะทิ แค กม้น  เนีอ เบึอ ย 
รวน ผัว ยก ะ เทียม  ราก ผํกชี  พริก ไทย  ลูก ผักชี  ยี่ห ร่า  คำ 
เหยาะ นา เคย คี  เติม หาง กะทิ ผัง ไฟ จนเ คือ ค  ปรุง รส ผัว ย 
นา เกย คื  นา ตาล นิค หน่อย  ตก โรย หน้า ผัว ย ผักชี. 


แกง พริก หยวก ลอด ไ สิ' 


พริก หยวก  เนอ หมู  ราก ผก ชี  กะ เทียม  พริก ไทย 
มะพร้าว  หอม  พริก แห้ง  ร่า  ตะไคร้  ผิว มะกรูด  น้า ปลา 
น้า ตาล  หน่อไม้  กุ้ง แห้ง 


กร้าน ผัาน พริก หยวก ไร้  แกะ เม็ด ออก ให้ หมด  ผับ 
หมู ผับ พริก ไทย บน  ราก ผก ช  กะ เทียม  โขลก จน เหนียว 
บรรจุ ลง ใน พริก  แล วบี่ด ผัว ยก านที่ คร้าน ไร้ 

น้] พริก  คอ  หอม  กะ เทียม ร่า  ดะ ไค ร'’  ผิว มะ กร ว'! 


พริก แห้ง  ราก ผก ชี  กุ้ง แห้ง  พริก ไทย  โขลก ให้ ละเอียด 


๑0 


0:) ๘ 


เค รือง 


เคี่ยว กะทิ พอ แฅก มํน  ผํค น^า พริก ใหห อม  จึง เติม กะทิ 
ลง ไป ให์ หมด  ปรุง รส  เค็ม  ม" น  หวาน  ดีแล็ ว์  ใส่ หน่อไม้ 
และ พริก หยวก. 

แกง เฒ็ กา หรี่ เข้ ยง ใหม่ 


หอม  ๗  หำ  กะ เทียม กลี ม ใหญ่  ๗  กลีบ  ผิว มะ กรู ค 
๑  ชอน ชา  ข่า ๓  แว่น  ฅะไ คทิ ๓  ดํน่  ลูก ผก ชี®  ชำ น คาว 
ยีห ร่า  ๑  ชอน คาว  ลูกร์ นทน์ ครึ่ง ลูก  ดอก จุ น่ทน่  @  คฎก 
พริก แห้ง  ๗  เม็ด  ผง กา หรี่  ๑  ชอน ชา  เบื่น นา พริก แกง 
ใบ มะกรูด  ใบ โหร พา  มะ เข อ ขาว  1ก  1ฏ  ดว  มะขาม เบี ยก 
นำ ปลา  นา ดาล  มะ พรำ ว  ๒  ช" ง 


โขลก นา พร ก แกง ใ หละ เอย ด  แล ไก่ เอา แด่ เนอ ห้น 

เบ็น ชิน  ๆ  เกีย วหว กะทิ ให้ แตก มน ใส่ ไก่ ลง เคี่ยว จุ!^,^^ ฎเป 

นุม ยก ลง  ชอน เอา มน กะทิ ใส่ กะ ทะ ผด น่า พริก แล. 5 ให้ห อม 


ดก ใส ใน หมอ ไก  ปรุง รส เปร ยวเ คม หวาม, ให้ พ ฎกี  เคี่ ยู'^ 
ต่อ ไป จุน ไก่เ ย้อย  ใส่ มะ เชิอ ขาว  ใบ ม 5; กรู ก  พอ เทิฏ ก ยก 

ลง ใส่ ใบ โหร พา 


เค? อง ปรุง 


แ  กง เแด  เ  ก่ร 


VI  I 


เก 


๑  กว  พร ก แหย้  ๙  1,3 าฤ 


พริก 


ทย 


ห วกะ เฑ ยม  ห ว ห' ยม  ลใ ไผ กซ  ฎี่ ไ;!-^'  I 
ดอก จุ" นทน  ข่า  ตะ ไก ริ'  ผิว มะ ก วก  3า ะ 


๑  ชอน ชา พน”'] 
ลูก จึน่า เน์แ ละ 
พราว  ®  ช" ง ครึ่ง 


0ว่)(^ 


ระกำ  ตเ  ผล  พริก อ่อน  ใบ มะกรูด  ใบ โหร พา  เกลือ 
กะบี่  น* าฅา ล  นา ปลา. 

วิธื ทำ 

โขลก เครื่อง แกง ให้ ละเอียด  ห้าง ไก่ ห้นเ อา แด่ เนอ 
มะ พราว ห้น ขน  ๆ  เคี่ยว กะทิ ให้ แฅก ม" น  แห้ว จึง ใส่ เนือ ไก่ 
ลง ไป เคิย ว จน เบื๋อ ย  ฅก แด่ เนอ ไก่ ขั้น  นา พริก แกง ที่ โขลก 
ลง ไป ห้ดห อม ใส่ เน็อ ไก่  ระกำ  นา ปลา  นํ้าฅ าล  หาง กะทิ 
ใบ มะ กรู ค  พริก อ่อน  ชิม คู ให้ รส พอ เหมาะ  ห้กแ กง ซึ่ง 
กำ ห้ง เดือด ใส่ ชาม  แห้ว จึง ค่อย โรย ใบ โหระพา  เขี่ย ให้ ใบ 
จม จะ เขียว สด น่า ร" บ ประทาน. 

เค รอง ปรุง 

แกง ค์วร ๙ กา ห้บ เห็ด 

ไก่ อ่อน  ®  ด่ว์  เห็ด โคน หรือ เห็ด บัว  (ถ้า ไม่ มีใช ไห็ด 
กะ บอ ง)  มะ พร ทิว  ๑  ชิง ครึ่ง  พริก แห้ง  ๗  เม็ด  ราก ห้กชี 

วธ ทำ 

ข่า  ๔  แว่น  หอม  ๗  ห้ว  กะ เทียม  ๖  กลีบ  ผิว มะกรูด 
หั่น แห้ว  ๑  ชอน ชา  เกลือ  กะบื่  ตะ ไคห้  พริก อ่อน. 

ผ่า ไก่ ห้าง นทิ ให้ สะอาด  แล่ เน่อ หั่น เบน ชน ขนาด 

ละ คำ  เครื่อง ใน จก และ ห็น  เห็ด ลอก และ ปอก เปลือก ออก 
ห้า เบ็๋น เห็ด กะ บอ ง ห้าง นา  คอก ใหญ่ ผ่า สอง  คน กะทิ เอา หาง 
ไว ตาง หาก  นอ กน นใส่ หม้อ เคี่ยว พอ แตก มัน  พริก แห้ง ฉีก 
แกะ เม ลืคย อก 1ห หมด ลาง น่า  ป' ยก หํวห ยม  กะ เทียม  ข่า 
ตะ ไค ร'"  ผิว มะ กร ค  ราก ผก ชี  เกลือ  กะบี่  โขลก ให้ ละเอียด 

0 า)' ๖ 


แบ่ง ห ว กะทิ ออก เสีย บ^าง เหลือ ไว พอผํ คนํ้า พริก  ผํก พอ มี 
กลืน หอม  เท ห* ว กะทิ กลบ ลง ไป อีก  ใส่ เน็อ ไก่ กบ เครื่อง ใน 
นา ปลา  นา ตาล เล็ก น้อย  หาง กะทิ น้า งก รก ใส่ รวม ลง ไป 
เคี่ยว ต่อ ไป สัก ครู่  ชิม คูใน้ รส สัค มาก  ๆ  สัก หน่อย  พอ น้า 
แกง ขน พอคี  จึง ใส่ เห็ด และ พริก อ่อน  พอ เดือด ยก ลง ได้. 

แกง เย็ต ถุง นาง 

(ค รอง ปรุง  กุ้ง นาง ๘ ตว  พริก แน้ง  ๔ เม็ด  พริก หอม  (หรือ 

ลูก ระมาด  มี ขาย ฅาม ราน เครื่อง ยา ไทย)  ๑  น้อน ชา  ห" ว 

หอม  กะ เทียม  ข่า  ตะ ไคน้  ผิว มะ กรุ ด  ใบ มะ กรด  พริก 
ไทย  ลูก น้กชี  ยี่ห ร่า  ราก ผก ชี  มะ พ น้าว  ๑  ชง  มะ อีฤ 
เขียว กบ เหลือง  ล ๒  ผล  พริก อ่อน  ใบ โหระพา  กะบื่ 
เกลือ  น้า ตาล. 

1 ^ "“เ  ลาง กุ้ง  ตด หนวด ถึง ถุง ขั้บน ศีรษะ ออก เสีย  ปอก 

เปลือก ผ่า สน หน้ง ช" กเสั นอ อก  แน้ว ผ่า ตาม ยาว ใน้ ขาด ตอน, 
กลา งฅว  แต่ ตอน ห" ว ตอน หาง ให้ กง ติคก นอ ย่อ ย่าง เดิม 

มะ อึก ขูด ขน ลาง น้า ผ่า  ๔  ห" นพ ริก อ่อน  ใบ มะ กรุ ค น้า ง น้า 
ฉีก เบื่น ชน  ๆ  ใบ โหระพา เด็ด เบึน ใบ  ๆ  น้า งน้ๅ  พริอ แห้ง 
ผ่า แกะ เมล็ด ออก  ห้วห อม  กะ เทียม  ข่า  ตะ ไดน้  ^ ผิว 
มะ กร ค  ลก ผก ชี  ย่ห ร่า  เาา ง น้า ไห้ กรวด ทราย นอน กน ชๆ 
จึง ชอน เอา เมล็ด ใส่ ครก  ราก ผก ชีห้น  กะ บ่  เกลือ ใส่ อง^ 


โขลก ให้ ละ เฒีค  ก ไเห้ วกะ ทิห้บ กลาง ใส่ หม้อ  หาง กะทิ ไว้ 

ต่าง หาก  เคี่ยว กะทิ ให้ แตก ม้น  แล วยก ลง  ยก กะ ท  ะห้ง ไฟ 

ชํอน ห้ว กะทิ ใส่  ๓  ท พ พี  ม้ค นา พริก แกง ให้ หอม จึง เท หาง 

กะทิ ห้าง ครก ใส่ ลง กะ ทะ  ใส่ ห้า ปลา  ห้า ตาล  (ไม่ ชอบ 

หวาน ไม่ ใส่ ก็ ไค้  พอเ คือ ดห้ก ใส่ หม้อ เกี่ยว ไป ให้ ห้า แกง ไค้ ที่ 

ชิม คู ให้ รสฬั เค็ม สก หน่อย  จึง ใส่ มะ อึก  ใบ มะ กรู ค  พริก 

อ่อน และ กุ้ง  พอเ คือ ค สก ครู่ ก็ ยก ลง  ตก ใส่ ชาม แห้ว ใส่ ใบ 

โหระพา  ใช้ ท พ พี กด ให้ จม เพื่อ ให้ สุก และ เขียว สด น่า ร” บ 

ประทาน. 

แกง ม่สห มน โอชา 

เบค  ๑  ห้ว  (หรือ เนํ้ อห้น ในห้ ว)  พริก แห้ง  ๙  เม็ด 
พริก ไทย  ตะไคร้  ผิว มะกรูด  ห้วห อม  ๓  ห้ว  กะ เทียม 

จีน ๔  ห้ว ใหญ่  ขิง แก่  ®0  แผ่น  ข่า  ๔  แว่น  มะนาว  ๓- ๔ 

ลกฒั ชี® ชอน คาว  ยี่ห ร่า® ร้อน หวาน  ถวลิ สง คว  ใบ 

กะ วาน  ลก กะ วาน ๘ ผล  กานพลู ๔  ดอก  ลูงห้ นทน์ ครึ่ง ผล 

ดอก จไเ ทน์  ๓  ดอก  ทง  ๘  อย่าง น  ห้อง ห้ว ให้ หอม 
มะพร้าว® ร้ง ครึ่ง  นาม้ น หมู  กะบี่  ห้า ตาล  นา ปลา  เกลือ. 

ห้าง เบึ๋ค ให้ ส  ะ อา ค  แล่ ใร้ แต่ เนอ  ห้า เบ็' นเน็ อห้ว ห้าง ห้า 
ห้นชี น เขื่อง  ๆ  ประมาณ ชน ละ  ๑  นว  เหลี่ยม ลูกบาศก์ 
ฟต  ปอก กะ เทียม ๓ ห้ว  ห' นขิง  เกลือ® ชอน หวาน  โขลก 
จน ละเอียด  แล วเค ห้า กบ เน่อ ที ห' น  หม้ก ไห้ นาน  ๆ  ห้น 


กะทิ ใส่ หม้อ ฅง ไฟ  หาง กะทิ ไม้ ต่าง หาก  ม้า ใ ชโบ็ 'ด  ก็ฅด 
กระดูก เบี่น ท่อน  ๆ  ใส่ หม้อ เคี่ยว ไป จน กะทิ แฅก ม้นจึ งม้ก 
กระดูก ทิง เสีย  ผ่า พริก แม้ ง  แกะ เมล็ด ออก ม้า ง นา  พริก 
ไทย  ม้วห อม  กะ เทียม จีน  ®  ม้วป อก เปลือก  ข่า ตะไคร้ 
ลูก ผก ชี  ยีห ร่า  กานพลู  ดอก จน ทน์  ลกม้ นทน์  กะ บิ' 
เกลือ  โขลก จน ละเอียด  ผ่า มะนาว  ๓  ผล  บีบ นา ใส่ ลง 
ใน เนือ ทีหม้ ก ไว  เกลา ให้ ท” วก น  ยก กะ ทะ ม้ง ไฟ  ม้กม้ าม้น 
หมู ใส่ คะเน สก  ๕  ชอน โต๊ะ  พอ ม้า ม้นม้ อน  จึง ใส่ เนือ ลง 
ทอด  ตก นำ ม้น โรยลง ไป อีก นิด หน่อย  ทอด ไป จน เกรียม 
เหลือง ตก ชีนแลว  จึง ตก นำ พริก ลง ผด  ม้อน กะทิ ใส่ ลง บำง 
ผด ไป จน หอม อย่า ใม้ เกรียม  จึง ใส่ ม้า ปลา  ม้า ตาล บึก ให้ 
อยู่ ขาง หวาน ส” ก หน่อย  ม้า ง ครก ม้วย หาง กะทิ  เท ใส่ ลง 
พอ เดือด ก็ ตก ขึน ใส่ หม้อ  เคี่ยว ไป จน เนิอ เบึอ ย  และ 
นำ แกง ขน พอ ดี  ชิม ดูใม้ พอ เหมาะ  ( ม้า อ่อน เปรย ว เติม 
นำ สม มะขาม เมีย ก)  จึง ใส่ ใบ และ ลูก กะ วาน  ม้วลิ สง ก” ว แม้ว 
ยก ลง  (ถา ใส่ ถวลิ สง ก่อน แม้ว จะ เหนียว ไม่ กรอบ). 


แกง เหลือง 

เก รอง ปรุง  พร ก แหง  ๓  เม ด  พร กข หน  ขา  ตะไกร  หวห อม 

ม้ว กะ เทียม ไทย  ( ม้ง  ๒  ชนิด นีใม้ อย่าง ละ มาก  ดู )  ร]^ าา, 

สด  ®  นีว ฟุต ครึ่ง  เกลือ กะบึ  ๑  ชอน คาว พูน  ใบ มะ กรด 


0^^ 


ฒัปะ รส ห่ามๆ  ผล เล็ก ๒ ผล  หรือ จุะใ ช้พ้ก เขียว และ 

ทํพว กผ* กที่ใ ชโเ กง ส ไ) ไห่'  มะนาว  มะขาม  ปลา เทโพ. 

ใธ ทำ  เอา เครือ ง ท” ง หมด โขลก ใหไ เะเ อียค  ใช้ ไม้ พ” น ยาง 

ใน หู ปลา ออก ใหห มด  มิ ฉะนั้น จะ เหม็น สาบ  ใช้ ข เห่า ถู 

ใ ห” หมค เมือก  ลาง นั้า ตด เบ็่น ท่อน  ๆ  กว ไง  ๑  กะ เบียด ครึ ง 
ฅอน หาง และ ดอน คอ ดม สำ หรบ โขลก นไแ กง  นั้งนั้ าให้ 

เคือ คละ ลาย นำ แกง  ปอก สบ ปะ รส ล ไง นั้าห 'น เบี่น ชน หนา  ๆ 
ใส่ ใน ขณะ แกง เดือด  เกี่ยว อยู่ ส” กกรู่  คะเน ให้ นั้าส ไ) ปะ รส 
ออก  จึง ใส่ ปลา  พอเ คือ ค ใส่ นั้า มะ หนาว  ๒  ส่วน  มะขาม 
®  ส่วน  (ใส่ แต่ นอ ย ก่อน  เพราะ สไ ปะ รส มี รส เปรย ว และ 
หวาน)  ใส่ นำ ปลา  นำ ดาล บึก  ใหไ สเป ร็ยว ขน หน ไ  รส 
เค็ม และ หวาน เท่า ก่น  ใส่ ใบ มะกรูด. 

แกง เย็ด ปลา กราย 

เครือ ง ปรุง  พริก แหไ  ๙  เม็ด  หัว หอม  ๕  หัว ใหญ่  กะ เทียม 

๕  กลีบ ใหญ่  ข่า  ฅะไ คห้  ด  หัน  ผิว มะกรูด  พริก ไทย 
กะ บิ'  เกลือ  พริก ขหนู  สน ปลา กราย  ๑  หัน  มะเขือ พวง 
พริก อ่อน  ใบ โหระพา  ใบ มะกรูด  มะ พร ไว  ®  ชง  ถูก 
ผก ชียี่ห ร่า  สุก หัน ทน์. 

โขลก เครื่อง แกง ทงห ม คใหั ละเอียด  ใส่ พริก ขํ้หนู 

เล็ก นอ ย  คใเ กะทิ นั้งไ ฟให แฅก มน  ขด สน ปลา กราย หัว ย 


วิธื ทำ 


ร^ 0 


ชํอน เคลือบ อย่า ให้ ก็ างฅิ ค  ฅํก นา พริก ขํ้น แล ว ใส่ ปลา กราย 
ที่ขูค ไวํ ลง โขลก  ละลาย นา เกลือ พอ เค็ม ปะ แล่ ม  ๆ  โขลก 
ไป ใส่ นา เกลือ ไป  จนเ ห้า ก' นคีก็ ใช้ ไห้  ผค ห้า พริก กบ กะทิ 
เกี่ยว ไว จน หอม  ใส่ ห้า ปลา  ห้า ฅาล  ใส่ หาง กะทิ ลง ไป 
ละลาย แล ว  มือ ชุบ ห้า หยิบ ปลา ที่ โขลก นืให้ เบ็่น แผ่น บาง  ๆ 
ใส่ ลง ใน ห ห้อ  ห้อง หห้น ชุบ มือ บ่อย  ๆ  มิ ฉะ ห้นเ นอ ปลา 
จะ ฅิค มือ  ทำ เช่น ห้น จน หมค ปลา  ที่งใ ห้เคื อคส 'ก็ ครู่ ใส่ พริก 
อ่อน มะเขือ พวง ใบ มะกรูด  ชิม ดู ให้ พอ ดี  จึง ยก ลง แห้ว ใส่ 
ใบ โหระพา  ( ถา มี พิมพ์ รูป ปลา  เล็ก  ๆ  ใช้ พิมพ์ ก็ดี ). 

แกง เมือง 

เค รอย ปรุง  เนอ หมู  หนอ ไม  พก ทอง  ยอด พ์กท อง อ่อน,  ดู 

ปลา รา  พริก ซ้พ์า  ห้วห อม  กะ เทียม  ข่า  ตะไคร้  ใบ 
แมง ลก  ขาว สาร  ห้า ปลา  กะ บื่. 

ห้นห นอ ไม ฅมแ ละ เกีย วทิง ไว ส' ก็® ช' ว โมง แห้ว ห้กขํ้ น 
พ์กท อง ห' นเบ็ 'น ชน ย่อมๆ  อย่า ให้ บาง นัก  ยอด พ์กท อง 
ลอก เยื่อ  กาน และ กระดูก ใบ ให้ หมด แห้ ๅห้น  ใบ แมง ห้ก 
เด็ด เบ็' น ใบ  ๆ  ปลา ห้า เคี่ยว ให้ เนั๊อ ปลา ละลาย  โขลก นัๅ 
หอม  กะ เทียม  ข่า  ฅะไ คห้  พริก ชพ์า  กะบื่  ห้าว สาร 
นิด หน่อย ใส่ ใ หละ เอียด  ละลาย นา แกง ใส่ ห้า พอ สมควร 

ห้งไ ฟ พอ เดือด ใส่ ห้า ปลา ห้า  หน่อ ไม  พ์กท คง  ยอด พ์คท คง 


^๑ 


เนอ หมู  ๓ อ่อน เค็ม เติม นา ปลา ดี  หรือ ถ็ายํ ง ปร่า เหยาะ 

นาฅ าลฒั เล็ก นอ ยก็ไ ติ"  แล’ วรืบ ยก ลง  ใส่ ใบ แมง ล* ก. 

แกง เข็ด เงา ๙ ล: อด ไส็" - 

เคร อง ปรุง  เงาะ สวน อย่าง ล่อน  หรือ ล็นจี่ ชะ นิด ดี  ๆ  แทน ก็ ได้ 
ไก่  ๑  ติว  มะ พร่า ว  ®  ช' ง ครึ่ง  ลูก ผํกชี  ®  ชอน กาว  ลูก 
ยีห ร่า  ๑  ชอน คาว  ห” ว หอม  ๘  ห” ว  กะ เทียม ใหไ เาก กว่า 

ห' ว หอม  อบเชย นิด น่อย  ผิว มะกรูด  พริก แห’ งื  ๗  หรือ 

๙  เมล็ด  พริก ขหนู ส” ก เล็ก น’ อย  พริก อ่อน  ข่า  โหระพา 
ใบ กะเพรา  ฅะไ กร’"  ใบ มะกรูด  กะบี่  เกลือ. 

ว่ธ ทำ  คไเ กะทิ  หาง ไว้ ต่าง หาก  ห”" วก”" บก ลาง ใส่ ห ม’" อฅง ไฟ 

เคี่ยว ใหโ เดก ม”" น  ไก่ ลาง นิ าฅ” "ด ศีรษะ  ผ่า ท’" อง  ก ว”" ก ไส้ ออก 
เครื่อง ใน ห' นเบี่ น ชน  ๆ  (กระดูก เก็บ ไว้ ติ" ม ซุบ ทำ แกง จืด) 

เนั้อ ห" น เบน ชน  ๆ  ใส่ เคียว ลง ใน กะทิ ครึ่ง หนึ่ง  เหลือ อีก ครึ่ง 
หนึ่ง  แล่ เอา หน”" งอ อก เสีย  หน เบื่น ชน เล็ก  ๆ  ส”" บใ ห’" ละเอียด 
ใส่ กะ บิ และ เกลอ  แล วฅก ขน  เหลอ นำ พริก ไว้ ติด ก’ นก รก 
สก เล็ก น’" อย  แล ว เอา เนึ่อ ไก่ ที่ ส”" บ ไว’" ลง โขลก รวม ก”" น เหยาะ 

น^า ปลา แต่ พอ มี รส เค็ม น’" อย  ๆ  ปอก เงาะ หรือ ล็นจี่ ค ว’ าน เมล็ด 
ออก  แล’" ว เอา เนั้อ ที โขลก ไว บรรจุ ลง ใน ผล เงาะ ใหโ ค็ม  ผ' ด 

นา พริก ด’" วย กะทิ ที่ แดก ม'" น  จน หอม แล’" วอ ะ ลาย นํ้าแ กง  ถิา 
นา แกง น้อย ใหโ ติ มหา ง กะทิ  เมื่อ เดือด แล’" ว ชิม รส ดาม ชอบ ใจ 


แล วจึง ใส่ ผล เงาะ ที่ บรรจุ ไฒด ฝา หมอ  ทํ้งใ หโ ดือ ค สก ครู่ 

ใหญ่  ๆ  จึง ใส่ พริก อ่อน  ใบ มะ กรู ค  ยก หม ไ) ลง  ใส่ ใบ กะเพรา 

และ โหระพา  คน ให จม ใน นนเ กง  แล วดืก ใส่ ชาม. 

* 

แกง ไตม่ ลา  (ชนิด ชาว สวน บก ษึ้ใต็ ^  ชึ่ว 
มี รส ฉูด กา ดม วก กว่า ชนิด ชาว เมือ ว ) 

1ค รอง ปรุง  ปลา ช่อน ย่าง  กุ้ง แห ‘ง ใหม่  ๆ  ตะไกร*'  พริก ไทย 

พร ก แหง  พริก ขีหนู  ห' ว หอม  ห์ว็ กะ เทียม  ช่า  ผิว มะ กร ก 
กะบี่  ไฅป ลา  ชมํ้น ชน  นไ ตาล บึก. 

วธ ทำ  เลือก ปลา ช่อน สด  ๆ  ย่าง ทง เกล็ด  พอ เกล็ด พอง 

ลอก ออก  แล ว ย่าง จน เหลือง  แกะ เอา ก* างอ อก ใ ห*' หมก  กีร! 

ไม ใช  แล ว ปรุง นา พร ก  ปอก หอม  ®1ฏ  หว  กะ เทียม  5)0 
กลบ  ตะไกร  ๒  ตน  ขา  ๓  แว่น  ขมิน ช'' น  ^  แ. ว่' 4  พริก ไทย 
๗  เม็ด  ผิว มะกรูด พอ สม กวร  พริก แห้ง  ๑  เมล็ด  ทว่ก 
ขํ้หนู ใส่ ตาม ชอบ รส  กะบึ  ๑  ชอน โต๊ะ พูน  ๆ  กุ้ง แห้ง  ห้ๅ 
ชอบ ขน ใส่ ให้ มาก หน่อย  โขลก จน ละ เที ยก  ละลาย นๅแ กง 
อย่า ให้ ใส นัก  พอ เดือด ใส่ ปลา ย่าง ที่ กะ ไว*'  และ ไต ปลๅ ที 
เลอ ก สะอาด แล ว  ทงนำทง เนอ  ใส่ เนั้อ ใ หมาก  (  แทน 


๘๓ 


นำ ปลา )  ใส่ นำ ฅาล นิด หน่อย  ใบ มะกรูด อ่อน หำ! ฝอย ใส่ ลง 
ชิม ดูใ ห’ รส จด เค็ม มาก สก หน่อย  เดือด ส' กครู่ ยก ลง  แกง นั้ใช้ 
รบ ประทาน กบ ผก สด  หรือ จะ คลุก รวม ก' บผ' กสด บาง ชนิด 

ที่ฅ' อง ห' นเบี่ น ฝอย  เหมือน ขำ ว ยำ ก็ ได’! 

ผก ท ห' น คลุก เบน ขำ ว ยำ  ค็อ  ดะ ไกน่  ใบ มะ กรด อ่อน 
ใบ สม ซ่า อ่อน  ใบ กะเพรา  ถ' วผั๋ก ยาว  ใบ ผ' กชีฝ ร' ง  ใบ กาน พล 
สะ ฅอ  เมล็ด พริก ไทย อ่อน สด  ๆ  เมื่อ ห' น แล’ วจ' ดใส่ จาน เบ็น 
พวก  ๆ. 

จำพวก ผก สด  มะเขือ  แฅง กวา  ส* นฅ วา  สาย บัว 
ก' บ เด่า  ผก แว่น  ผ' กบุ้ง  ช่อ มะกอก  ช่อ มะม่วง  ห" เปลี 
ผ' ก เหล่า นั้จ* ด์ใส่ จาน ใ ห’ ง์า ม. 

แกง ไต ปลา บา วเมื อง 

เครือ ง ปรุง  ไก ปลา  กุ้ง สด  พริก  ( จะ ใชพ ริก แห’ ง หรือ พริก ชั้หนู สด 

ก็ ได’'  เขา นิยม ว่า พริก ขหนู สด มีร สดี กว่า )  ห' ว หอม  บัว 

กะ เทียม  พริก ไทย  ข่า  ตะ ไค ร  บัว กะ ชาย  ข มื่น ช* น่สค 
กะบี่  มะ พรำ ว  ผ* ก  (ผก นืจะ ใ ชเบึ นก ล’ วย อ่อน  มะเขือ พวง 


มะ เข อ ขาว  มะเขือ อ่อน  ขนุน อ่อน  มน เทศ  หรอ ไส็อ่ ค 
(หน่อ กระ ลา)  ก็ ไค’  ฅาม ชอบ ใจ). 

วิธ ทำ  โขลก เครื่อง นา พริก  คือ  พริก  หวห อม  หำ กะ เทียม 

พริก ไทย  ข่า  ตะ ไค ร’^  กะ ชาย  ขมั้น  ( เล็ก นอ ย พอ มีกลี่ น) 
และ กะ!!  ใ หละ เอียด คีแ ลำ  โขลก กุ้ง สค พอ แฅก  ๆ  (  จะ ใช้ 
กุ้ง แหง หรือ ปลา ย่าง แทน ก็ ไค้)  หำ กะทิ  ต^ง ไฟ ให พอ สุก และ 
แตก มน เล็ก นำ ย  แล ว เอา เครื่อง ที่ โขลก ไว้ นำ, ลง ผำ  พอ สุก 
ใส่ หาง กะทิ ลง ไป พรำ มก* บน* าไต ปลา และ ผำ  พอเ คือ ค ยก ลง. 

วิสีทำนํ้า ไต ปลา 

ไต ปลา น* น  เอา มา ตม ก* บ นา เล็ก นำ ย  ทุบ หอม  กระเทียม 
ตะไกร  ใบ มะกรูด ฉก ใส่ ลง ไป  ( เพื่อ ฆ่า กาว  )  พอ เดือด 
ไต ปลา ละลาย หมด คืแล ว  เอา มากรอง  ที่ง กาก เสีย  กง เหลือ 
นา ไต ปลา  ใส่ ลง ใน แกง. 

แกง บวน 

เคร อง ปรุง  หมู  ๓  ช* น  ๒  ช* ง  มน หมู  กรื่ร ช้; 3  เครื่อง ใน หมู  ๑ 

พวง  ปลา สลา ค แหง หรือ ปลา กรอบ  ๓  ดๅ  ปลา รทิ ดิบ  ๑  บาท 
กะเทย มก ลีบ ใหญ่  ๒0  กลีบ  หำ หอม  ๒0  หำ  ข่า  @  ฟด 
ใบ มะตูม  ๒  กา มอ  ใบ ตะไกร  @  กำ มอ  ตน ตะไกร^ ^  ดิน 
ใบ มะกรูด  ราก และ ตน ผก ช หน แล' รให ได  (2"  ชอน  คา' ๅ 

พริก แดง  พริก ไทย เม็ด  ๑  ชอน ชา พูน  ๆ  บ. บิเ  ^  ชำ นบ ๅๅ 
น^า ปลา ดี  นํ้า ตาล. 


๘๕ 


วิธ ทำ  กลบ กะ เพาะ หมู เอา ขาง ใน ออก ลํๅง  แล วใช้ มีค ขด 

หรอ ใบ ฅะไ กร ขยำ นาน  ๆ  .คะเน ว่า สะอาด แล* วจึง ล็าง น* า 

แล วใช เกลือ เม ค ขยำ แลว ลาง น* า  ทำ อย่า งนั้ห ลาย  ๆ  ค 7 ^ 

จน หมด เมือก  แลว ใส่ เก รอง ในทํ ง หมด ก* บเนั้ อ หมู  ซึ่ง ล* ๅง 
สะอาด หมด แล ว ลง ฅ* ม  ส่วน หลอด คอ ที่ติค ก* บปอ คด* อง!, อา 

ออก ไว นอก หมอ  ( เมื่อ ดม นา เดือด จะ มี นาค ล* าย น^า ลาย ไหล 
ออก ทาง หลอด คอ  และ จะ ทำ ให้ นำ ใน ห ม* อซึ่ง ฅ่อ ไป จะ ใช้ 

เบน นา แกง  สกปรก เสีย หมด)  คม พอ หมู สุก  (หรือ ย' งไม่ สู้ 
สุก ดืก็ ใช้ ไค้  )  ดก ขน จาก ห ม* อ์ใ ห* หมด  หมู  ๓  ชํ้นหํ น เบน ชน 
หนา กรง เซน ด  กวาง  ®  นิ วฟุฅ  ฅบ และ ปอด ห นก ว* ๅงเ .ทํ 1 
ก’ นแฅ่ ให้ บางกว่า  กะ เพาะ ก ว* าง  ๑  นํ้วห 'น แฉลบ  หลอด กอ 
ดอน อ่อน ห้น แฉลบ บาง  ๆ  ดอน แข็ง ไม่ ให้ 

ใบ ดะ ไกร  ใบ มะตูม  โขลก ให้ ละเอียด ค* นน* ากร อง ไร้ 
ห้วห อม  กะ เทียม  ข่า  กะบี่  เผา ไฟ เมื่อ สุก แล* ว ปอก เปลือก 
เสีย  ใส่ ลง โขลก รวม ก* น  พริก ไทย  ราก ห้กชี  ดะ ไคร้ ห้น 
๒  ด* นํ  เมื่อ แหลก แล ว ใส่ ปลา กรอบ ที่ บน ไร้ โขลก ฅ่อ ไป จุน 
เข* าก* นคี  เจียว นาม’ นํหมู เอา กาก ขนด* ก นา พริก ลง ห้ค ให้ หอม 
ด’ กใส่ ใน ห ม’ อนา ดม เครื่อง ใน หมู  ยก ขั้น ด* งไฟ ใส่ หมู ห้งห มด 
ลง บื่ด ฝา ห ห้อ  พอ นา แกง เดือด จึง ใส่ พวก นา ผ* กที่ กน ไร้ 

ปลา ร’ าฅ* มกร อง เอา แต่ นา ใส  (  จะ ใส่ เนั้อ ปลา กุเลา เค็ม บง 

โขลก แทน ปลา ห้า ก็ ได้)  ใส่ ห้า ดาล  ห้า ปลา  ใส่ ดะ ไก ร้ห้น 


1ค รอง 


ฝอย  ๔- ๕  ฅ่น  ใส่ นํ้าใ หมาก และ ปรุง ให รส อ่อน สก' หน่อย 
เพราะ จะฅํ อง เกี่ยว ไป จน หมู ฌี๋อย และ นำ แกง งวด พอ อี  ชิน 
อีก กร* ง หนึ่ง ใ ห' รส หวาน ขั้น หน* ารส เค็ม  ใส่ ใบ มะกรูด  ตก 
ใส่ ชาม โรย ผํกชี  พริก แดง. 


เบด ตุ๋น 

เบี่ค  เห็ด หอม  ใบ ผก กาด หอม  ฅไเ หอม  อบเชย 
ซีอั๊ว  นา ปลา อี  เนํ้อ หมู  เนึ่อ ไก่  ม* นหมู แข็ง  พริก ไทย 

0^  II/ 


นา มน ห ม. 


ข 

ลาง เบด ถอน ขน ถอด เอา กะ ดูกซี่ โครง ออก ทาง คอ ให้ 
หมด  เหลือ บก และ ขา ไว  สบ หมู และ ไก่  (  ส่วน เครื่อง ใน 
เบ็ด จก เบ็น ช้น  ๆ)  ม* นหมู แข็ง ห’ น เล็ก  ๆ  ท^ง หมด เอา เค ลำ 
ให ท* วก บ เกลือ  พริก ไทย  ผง อบเชย เล็ก น’ อย  ย* ค ไส’ เย็บ 
ให้ สนิท  ทอด นาม’ นร’ อน  ๆ  พอ สุก ฅกห้ วเบึ ค ใส่ ห ห้อ ใส่ นํ้า 
พอ ทวม ฅวเ บด  ตง ไฟ  ใส ซอิว  นำ ปลา ด  เคียว จน เบี่อ ย 
(ไฟ รุม  ๆ). 


ลาง เห็ด หอม ให้ สะอาด  ห้ดใ ห้เริ ยบ ห้อย  บีบ นา ให้ แห้ง 
ใส เกย วฅอ ไป จน นาง ๅค  1'ว ลา จะ รบ ประทาน ตง ไฟ ให้ ริ อน 
เอา ผก กาด หอม ตด เบีน ท่อน,  ๆ  รอง ก’ น. 


ชุบ ไก่ 

1ค รอง  ไก่  ห้วห อม ใหญ่  ห้วผ ก กาด ขาว  ผ-ชี  พริก ไทย 


^ โ^ 


เกลือ บืน  กระ คูก หมู 

บ่ ‘^,'^  เอา ไก่ฅ มก บ นา  อย่า ใเ {ไฟ ให้ แรง น" ก  กอย ฅํกฟ อง 

ทง  เนอ ไก่ ฅก ขน ไว"  น^า กรอง ให้ ส  ะ อาด  แล วฅ ไ) ใหม่ ใส่ 

หอม หำ ใหญ่  เกลือ บน  พริก ไทย 

ไข' ไก่ ฅม สุก  เอา แด่ ไข่ แดง มาบ ดก ไ) ไส็ฃ นม บง ให้ 

ละเอียด  ใส่ เกลือ บ่น  พริก ไทย บน  เน็อ ไก่ ที่ด่ม ฉีก ฝอย  ๆ 
ใส่เ คลา  (สบ เสีย ก่อน ก็ ได้)  บน เบ็ นก ไน  ๆ  แบ ง สาลี 
ละลาย ดวย นํ้า ซุบ ใส่ ใน หม้อ น* าซุบ  แล ำใส่ ไข่  ขนม บง 
และ ไก่ ที่ บั้น ไม้  ดม คน ให้ ทว  ( หำ ผก กาด ขาว ดม ให้ สุก เอา 
ไว้ ห' นเ บ่น ชิน เล็ก  ๆ  ใส่ ดอน จะ ร ไป ระ ทาน  ). 

ชุบ เนอ ม้วข นม บั้ง 

เก รอ' 5  กระดูก วว  เนอ วว  หอม ใหญ่  ผำ กาด แดง  (บิท ลด) 

ผก กาด เห ลอง  (แค ร๊อ ด)  ม้นฝ ม้ง  ใบ หอม  พริก ไทย 
เชอ น* าซุบ  ขนม บั้ง 

ปรุง  กระดูก ม้ว ห้าง นา ใส่ หม้อ ฅไ  เคี่ยว ไป  ๒- ๓  ชำ โมง 

ใชโ บั้น นา เชั้อ  หน เนอ เบั้น ชน  ๆ  ผำ กาด เหลือง  ผก กาด แดง 
ม้นฝ ร' ง  หอม ใหญ่  ปอก เปลือก ออก ให้ หมด  ห้นเ บั้น ชั้น  ๆ 
ใส่ ลง ดม เคี่ยว ไป สก หน่อย  ใส่ นา ปลา  พอ เดือด ยก หม้อ ลง 

ขนม บั้ง ห' นเ บั้น ชั้น สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ทอด นา ม้น หมู ให้ กรอบ 

ใช้ ร ไป ระทา นก ไ ซุบ. 


๘๘ 


ซุบ หํวห อมก่ บข้อ ส ขาว 

เค รอง ซ๊อส ขาว  เนย  แบั๋ง สาลี  เกลือ  นม สค  (เนย  ®  ชอน โต๊ะ, 
แบง สาลี  ๑  ช’ อน โต๊ะ,  เกลือ^ ชอน ชา,  นม สค  ๑  ถว ย) 

ปรุง  ละลาย เนย ใน กะ ทะ  ผสม แบง ซึ่ง ร่อน แล วลง ไป เหยาะ 

.  เกลือ แล’ วยก ลง เท นม ลง ไป  แล ว คน พอ แบ ง หาย เบน กอ น 

เอา ขน บน เตา อีก ประมาณ  ๑๐  นาที หรือ พอ สุก ก็ ใช้ ได 

1ค รือง ชุบ  หอม ใหญ่  นา ส ต๊อก  เนย  น* าฅา ล  เกลือ  ไข่ 

พริก ไทย 

ปรุง  ห’ น หอม ใหญ่ ใ ห’ ละ เอีย ค  ลง ลวก ใน น* าเดื อด  ๏  นาที 

ผด กบ เนย  (ไฟ อ่อน))  ๑๐  นาที  เติม ซ๊อส ขาว  น* าฅา ล 
เกลือ  และ นํ้าส ต๊อก  ชิม พอ รส ดี  ฅ’ มไข่ ไก่ ใ ห’ สก แข็ง  ไข่ ขาว 
ห' น เบน ชิน สเ หลี ยม เลก  ๆ  ไข่ แดง ยีให เบี่น ผง ต’ กใส่ จาน โรย 
ไข่ ขาว และ ไข่ แดง  พริก ไทย  (  เวลา ผสม ซุบ คะเน ซ๊อส ขาว 
๒  สวน  นำ สต อก  ๔  ส่วน)  จะ ใช ซุบ ไก่ หรอ กระดก หมก็ ไค ไ 

ข้อ ส กระดูก 

1ค รอง  กระดูก ไก่ หรือ หมู  หอม ใหญ่ สบ ละ เอ่ย ค  น*' าสต๊ อก 

เนย  เกลอ  พร ก ไทย  ซ๊อส ตรา กระ ค่ๅย  แบ ง สาลี 

บ่ ไ'^  คู^”^ ‘■ง ส-เอย ด  เรียว เนย ให้ ร้อน จุ’ ค  แล’ ว เอา 

กระดูก และ หอม ใส ลง ไบ่  พร อม ควย เกลือ  แบ ง สาลื 


๘๙ 


แกง จืด เบค ย่า 1ก่บ เห็ด หอม 

เคร อง  เบ็ด ย่น  เห็ด หอม  ใบ กึนช่ าย  แบ็ง สาลี  นํ้าป ลาคี 

นำ สฅ๊อ กทีฅ็ มด ว ย กระดูก หมู หรือ กระดูก ไก่  หาก มีน* าตํม กุ้ง 

•ค’ วยก็ จะ อร่อย ดี มาก 

บ่ ไ^  เลาะ เนอ เบค ออก จากกระดูก ใหห มด  ห' นชิน พอ ควร 

กระ คู กน น รวม ลง หมอ ฅไ) ไป ก' บ พวก นํ้าส ต๊อก  เช่น น* ๅฅม ไก่ 
นำ ฅม กระดูก หมู  หรือ นำ คม กุ้ง  เกี่ยว ไป จน ไค้ ที่ จึง ยก ลง 

กรอง เก็บ ไว’' 

ฅ กระเทียม เจ ยวใ ห หอม  ( ใช้ นำ มีน หมู เล็ก นำ เย เพราะ 
เบค มี รส ม' นจค อยู่ แล ว )  เอา เนอ เบ็ด ทีหํน ไว’ ลง ผิด พอ ใส่ ลง 
ไป กลบ แล ว เท นำ ฅมส ฅ๊อก ลง ไป เล็ก นอ ย  พอ ไม่ ให กะ ทะ แห’ ง 
โรย แบง สาลี ลง ไป พอ จบ เนั้อ เบ็ด เล็ก น้อย  เห็ด หอม แช่ ให้ 
พอง น* าเฅ็ มที่  ฅํคส่ วน แข็ง ออก แล’ วฉีก  ๒  ฉีก  ๓  คาม คอก 
เลก คอก ใหญ  บีบ นำ ใหห มด  ใส่ ลง ผด ใน กะ ทะ น้วย  ๓ น้า 
แน้ง ให้ ตก น้า ส ต๊อก ใส่ ลง อีก  พอ แข็ง จ* บ ที่ วก' น แล’ ว  ค' กใส่ 
ชาม ไว  เวลา จะ ร' บ ประทาน  คง น้า ซุบ ใหไ คึอค  หยิบ เบ็ด 
ใส่ ก’ น ชาม  เด็ด คึ่นช่ ายเ บ็นช่ อๆ  หรือ ใบ ๆ  (ใช้ น้ง กำ น 
น้ง ใบ )  ใส่ ลง  แล’ ว์เท น้า ซุบ ลง ไป  โรย พริก ไทย  ร' บ ประ ทาน 
ร’ อน  ๆ. 

แกง จืด หน่อ ไม’' 

เอ รอง  ไก่  หน่อ ไม’  บวบ เหลี่ยม  เห็ด หอม  กะ เทียม  ราก ผิกชี 

๑๒ 


๔ ว 


พริก ไทย  นา เกย  น^า ม่น หมู แข็ง  ผก ชี 
ม่รุง  ล็าง หไแ นั้อไ ก่เบี่ นชีน บาง  ๆ  หํน หน่อ ไม และ บวบ- 

เหลี่ยม  แช่ เห็ด หอม ในนํ้ าา) น อ่อน แล วฉีก  กำ กะ เทียม 

ราก ผ” กชี  พริก ไทย  ห' นม” นหมู  เจียว จน มไเ ออก-  ผ* ดลี่ง ที่ 
กำ จน หอม  ผสม ไก่ และ ของ ที่ ผด  เหยาะ น^า เกย คีเฅิ ม น^า 

ดง ไฟ จน เดือด  ของ สุก  ปรุง รส ดี แล วกํก ลง ชาม  เด็ด ผ* ก่ชี 
โรย หน้า  ( บวบ เหลี่ยม ใส่ เมื่อ จะ ยก ลง  มิ ฉะ น น บวบ จะ 

โซม หมด ) 

แกง ปีดลู กรอก 

1ค รอง  ไส หมู  กุ้ง  ไก่  กํน่ห อม  ผก ชี  กะ ห ส่า ปลี  ไข่ 

บ่!'^  ลาง ไส หมู ให้ สะอาด  ดืไข่ แล วก รอก ลง ใน ไห้ หมู  ผูก 

หว ทาย ให แนน  ลวก ดวย นำ เด อด ให สุก  ดม นำ ซบ  แห้] 
หัน กุ้ง  ไก่  หมู  ลวก น้า ไว  กะ หลา ลวก พอ สุก  เมื่อ น้า ชุบ 
ไค ท แล ว  ใส เก รอง ลวก ท' ง หมด  พร' อม ด วยผ 'กชี  ใบ หอม 
และ ไส หมู  ใส ไข ท ลวก แล วดด เบน หอม, 5) าว  ^  นิว  ใส่ ห้ม ใน 
น้า ซุบ  (ห้า จะ ใช้ ไส าก่ก็ ไห้). 

แกง ชอข วง ไฉ่ก่ บตืฎ ไต 

เก รอง  กะ เพาะ หมู  ๑  กะ เพาะ  ห้ก กาด เด็ห  ลี' ฎ^  ชุ^^. 

ไฉ่)  มะเขือ เทศ  ๓  ผล  ๆ  ขนาด กลาง  ถ้า ชอบ หัน มาก ซํ้ฎพุ 
๓  ชน เดิม อีก  ^  ช' ง 


๔๑ 


บ่ รุ'^  ห’ นก ะ เพาะ หมู เบี่น ชั้น ขนาด ละ คำ  ห’ น แฉลบ อย่า ให้ 

บาง นัก  ผก กาด เผ็ด นัาง ในั สะ อฺาค  ( ถ้า ชอบ เผ็ด ก็นัา งแฅ่ 

๑- ๒  กรง)  แถ้ว ห’ นแช่ นา ไถ้  (หน แฉลบ เช่น เดียว ถ้บ 

กะ เพาะ หมู)  มะเขือ เทศ เขียว แดง ห' น เสย ว  ๆ  ผ' ดถ้ก กาด 

ใส่ น ถ้ม’ นพ อ ควร  ถ้า ใส่ หมู  ๓  ชไเ ก็ ห’ นเบี่ น ชั้น บาง  ๆ  ใส่ ลง 
ผด รวม ไป ดวย  เหยาะ นัาป ลา ดีนิค หน่อย  แถ้ว ถ้กใ ส่หถ้ อ 

ใส่ รวม ก’ บก ะ เพาะ หมู  เกี่ยว พอ เบือ ย จวน ได้ ที่ จึง ใส่ มะเขือ เทศ 
เกี่ยว ไฟ อ่อน ฅ่อ ไป สัก กร่พ อนัา มะเขือ เทศออก  มี รส เปร้ ยวก็ 
ใช้ ไถ้  ถ้า ไม่ ชอบ เปร ยวก็ ไม่ ถ้อง ใส่ มะเขือ เทศ  ถ้า จะ ไว้ 

หลาย ถ้นก็ ถ้อง อุ่น ทุก  ๆ  เถ้า 

วิธ ลาง  ใส่ นัาก รอก ลง ไป และ เขย่า สัก ครู่  แถ้ว เท นัาอ อก เสีย 

กะ! พา ะ หมู  ทำ เช่น นันห ลาย  ๆ  กรง  (  เวลา เท นัาร ะถ้ง อย่า ใ นัข อง 
สกปรก ใน กะ เพาะ เบือน ภาย นอก ไถ้  เพราะ ถ้า เบือน แถ้ว 

จะ ถ้า ง ไม่ ออก  )  เมื่อ เห็น ว่า ก่อน ถ้า ง สะอาด แถ้ว  จึง กล' บ 

ถ้า ง ใน ออก ใส่ เกลือ บน หยาบ  ๆ  ขยำ ในัเ มือ กอ อก  เดิม นัา 

ลง ไป อีก แล วเท เสีย  ทำ เช่น นั้สัก  ๔  ครั้ง แถ้ว ใช้ นัาปู น  (  ถ้า 
เบืน ปูน ขา วสี จะ ขา วดี  )  ขยำ สัก ครู่ จึง ถ้า งให หมด  กถ้บ เสีย 
ตาม เดิม  แช่ นา เย็น ไว ครู่ หนี่ง  ใส่ เม็ด พริก ไทย สัก หยิบ มือ 
หนึ่ง  กรอก นา เดือด ใส่ ในัเ ฅ็มท ง ไว้ สัก ครู่  แล ว เขย่า เท นึ่าที่ ง 
ใส่ ใน หมอ  ใส่ นา มาก  ๆ  เกี่ยว ไป จน จวน จะ เบือ ย  ก็ถ้ก ขน 
มา ห’ น  (  น รั้ที่ถ้ มใถ้ เย้ นนรั้ แกง ต่อ ไป  ). 


I ครอง 
ปรุง 


เก รอง 
ปรุง 


เค รอง 


แกง จืด เบค 

เบึ่ด ย่าง  ๔  ฅำ  เห็ด หอม  ๑0  ดอก  ฅนห อม  ๒๐  ตน 
พริก ไทย  นํ้าป ลาญี่ บ่นอย่าง ดี 

เอา หม้อ ใส่ น* าฅงั้ ไฟ  ผ่า เบ็ด ย่าง ริน เอา น* าใน ต* วเบ่ ค 

ใส่ ลง ใน หม้อ ดวย  จึง แล่ ขา ท* ง สองออก  นอก น* นสบ ลง เบึน 
ชน พอ งาม  เอา กระดูก ออก เสีย  พอ น* าเดี อด เอา เบ็ด ใส่ ลง 

ใน หมอ  เห็ด หอม แช่ นา  ตน หอม ต* คเบ็ น ท่อน  ๆ  เอา 

กระ เทียม ทุบ พอ แตก  แล ว เอา เห็ด หอม ใส่ ลง ไป พร' อม ก* บ 

พริก ไทย  นํ้าป ลา ญี่บุน ต* งให้ เดือด  (ไฟ แรง)  แล ว เกี่ยว 

ไฟ อ่อน  ๆ  รุมๆ  จน เบ็ด เบื่' อยดี  จึง ใส่ ตน หอม แม้ว ยก ลง 
(  นำ ทีฅม ควร ใส่ ตน ผก ชี  หอม ใหญ่  กระ  ดูก เบ็ด ไก่ 

ตม เสีย ก่อน จึง เอา มา เกี่ยว เบ็น ม้า แกง เบ็ด  ) 

แกง จืด เก ยม ไฉ่อ ไ! 

ตน เกีย มไฉ่  ขา หมู  เบ็ด  เกี่ ยม ม้วย  -๔  ลกฺ 
ลาง ตน เกย มไฉ  ห* น เลก  ๆ  ขา หมู สบ เบ็น ท่อม,  เบ็ด 
สบ เบ็น ท่อน  ต* งนา ใส่ ขา หมู  เกีย ม ไม้  เบ็ด  นา ปลา ซีอํ้ว ใส 
พอ จวน ได บบ ลูก เก ยม บวย  เอา เมึด ออก เสย ใส ลง เกีย ๅด 0 ไบ่ 
จน เนั้อ เบ็ด เบือ ยดี  ร* บ ประ ทาน ม้อน  ห 

แกง จืด เกา เหลา บ็นํริ 

หมู  กุง  ไก่  เห ด หอม  นำ ส ต๊อก  ราก ม้กชี  ม้ก กาด ขาๅ 


ฅนห อม  ก ลำ ปลี  นำ ปลา ลี นอ ย่าง! ส. 

ไก่ แล่ หน  หมู และ กุ้ง  -  หมุน ใ หละ เอีย ค  เก ล' าฒั 
พริก ไทย  ราก ผก ชี  แล ว เจือ แบ ง สาลี เล็ก นอ ย  บน เบน 
ลูก ชน  ถา จะ ไม่ ทำ เบน ลูก ชีนจุ ะหํน บางๆ  ยาว  ๆ  เหมือน 
ชน ไก่ ก ไค  หรือ จะ ใส่ ฅงส อง อย่าง ก็ ไค"'  ค" ง น^า สฅ็ อก ให้ 
เคือ ค  ใส่ เนือ และ ลูก ชิน ลง ไป สลีไ ครู่  จึง ใส่ เห็ค หอม และ 
กลา ปลี  เฅิม นำ ปลา คีแลว  พอ จะ ยก ลง จึง ใส่ ผำไ กา ค ขาว 
ถา จค ลง ใน หมอ เกา เหลา  ก็ ใช้ ผไา กา ค ขาว รอง ขาง ล่าง 

แล วฅก แกง จึคน น ใส่ ลง ไป ใหไ ค็มพ 0 ลี  แลำ จึง ลีบ ถ่าน ใส่ 
ฅรง กลาง. 


ฮื่อมี่ 

ปลา คาบ ยาว  ๑  คำ  เห็ค หอม  คน หอม  กุ้ง  หม 

^  ข 

ถ วง อก  ปู ทะเล  ®  ฅํว  สไ เปลา กราย  แบ งม” น สิงคโปร์ 
นาม” นหมู  ซีอั๊ว ขาว  ผกชี 

ขูด ปลา กราย เอา แฅ่เ นั้อ  วาง บน เขียง  ใช้ มีด 

ใหญ่  ๆ  บด บให ละเอียด แล วส” บทำ อย่า งน็ห ลาย หน จน 
ละเอียด เหมือน แบง  เอา เก ลีอบื น โรย  แล* ว เอา มีด บํ้แ ละ 
ส” บอีก ทำ อย่าง นั้จน เข* ากไ เดี  แล* วใช้ ผิา บาง  ๆ  ห่อ แบ ง 

สิง ค โป ร  ใช ขวด บด ใ หละ เอียด เอา โรยลง บน เขียง แห้ง 

เอา ปลา ที่ขูค วาง ลง  แล* ว พรม แบง โรย หน* า  ใช้ ขวด กลึง 


๔๔ 


ใหโ เบน แลํว กลํบ เอา ข็าง ล่าง ขั้น  เอา แบง พรม แล ว บด ลง 
ไป ให่ บาง  แต่ฅ็ อง ห ม' นพ รม แบง จะ ไค้ ไม่ ติด ขวด และ เขียง 
คลึง ลง ไป จน เบืน แผ่น บาง แล* วฅ' คอ อก เบี่น  ๔  แผ่น  ตง นา 
ใหโ ดือ ค พล่าน  จึง ใส่ แผ่น ปลา ลง ไป  ๑  แผ่น  กลบ เสีย 
ใฒุ้ก ท็ง์ส อง ข’ าง  แล’ วฅ* กใส่ นา เย็น  เมึ๋อ ลวก จน หมด ปลา 
แล’ ว เอา แปลง กา ปม ะ พร* าว สะอาด  ๆ  ถใ ห’ หมด เมือก ลื่น 

ห' นเบี่ น เส’ น ยาว ประมาณ  ©■^  น็ว  กล* ายเ ส* น ก๋วยเตี๋ยว  หน 

กุ้ง  หมู  เห็ด หอม  เอา แต่ ดอก แช่นํ้ าให็ อ่อน ห' น บาง  ๆ 
ยาว  ๆ  ฅนห อม เอา แต่ ลำ ฅน  ปู ทะเล ด’ ม แล’ ว แกะ  ยก 
กะ ทะ ด* งไฟ่ ใส่ นาม' นหมู  ( ใส่ ไฟ แรง  ๆ )  พอ นาม' นหมู 
รอน จด ใส่ เห็ด หอม ลง ผิด พอ เหลื 0 งใส่ ดุ้ง ห ม  เส* น ปลา 

ดนห อม  ถ' วง อก  นา ปลา ซีอั๊ว  ชิม คู พอ ดีด' กขีก  โรย ผิกชี 
รบ ประทาน ต่าง ของ ว่าง หรือ ทํๅเ บืนแ อง จุดอ็ ไอ โ 

ชุบ ไก่ ห ยอง  (แทน แกง จืด) 

* ต ^0'^  ไก  หนอ ไม กระบอง  แบ ง สา ล  แบ งเชํ้ อ โอชารส 

ขีอั๊ว ขาว 

บ่^ว  ทอด ไก ดวย นา มน ทรอ น จุด  (ไก สบ เบึน ท่อน  คู) 

เกลา ซอ ว ขาว ทง ไว ป ร* มๅ แ],  เฏ 0  ■อ  กอ นท ออ )  โลํ 

กานพลู  ลูก และ ใบ กระ วาน  อบเชย  เ^  เบ่ 

ดวย กรอบ ทงไ ว’ พอ หอม  ตก ขน  เอา ลง ใส่ หม้อ เดียว ไฟ 


๔๕ 


รุม  ๆ  จน ฌอย สนิท คี  ฅก เครื่อง เทศ ทง เสีย  แกะ เน็อ 
ไก่ สบ จน ละ เอีย คละ ลาย แบ งสๅ สี  เฦสี อ  พอ เค็ม เท ลง ใน ที่ 
ฅมน น  เอา ขน ฅง ไฟ  พอ แบ ง สุก  (คะเน แบง พอ ให้ นา 
เบน เลือก  ๆ  พอ ซฅไ คอ ย่า ให้ ขน จน แข็ง)  เอา เนิอ ไก่ ท 
สบ ละ เอีย ค ใส่ ลง คน  ใส่ หน่อ ไม กระบอง ค* ค เบน ท่อน  ๆ 
และ แบ ง โอชารส  พอ เข* ากไ เคีย กล งที่ง ไว้ สก ครู่  ค่อย ไข่ 
ฅีพอ ไข่ ขาว ไข่ แคง ปน กไเ แลๅ  ค่อย  ๆ  เท ไข่ ลง ใน 

หมอน ำทย กล งนน เท ไข่ ไป คน ไป  ไข่ จะ สุก จ* บเนิ อ ไก่ 

( คะเน ให้ น่า รอน พอ จะ ทำ ให้ ไข่ สุก ไค้ )  ค* กใส่ ชาม 

ร* บ ประทาน ร้อน  ๆ 

แกง จืด  ๓  กษต รยึ้ 

1ค ร้อง ปรุง  เครื่อง ใน ไก่  เน่อ ไก่  ณํ้อ หมู  กุ้ง ใหญ่  ห' วผํก กา ค 

ขาว  แค ล๊อท บีทร๊ ค  พริก ไทย  ผ่กชี  แตง กวา. 

ตม กระ คูก ไก่ จน นำ งวด  ช่อน ฟอง ทงก รอง เอา แต่ นา 
ใส่ ใน หมอ แกง  เครึ๋ อง ใน ไก่ จก ใหใ บน คอก  เนอ หมู เน้อ ไก่ 
หน เบน ชน เล็กๆ  กุ้ง ใหญ่ ผ่า หล' งช” กขอ อก ห' นเบ็ น ชน เล็ก ๆ 
ห' วผ' ก กาด ขาว และ แตง กวา จ' กเบึ น ร่อง  ๆ  แล’ วจึง ห' นเบี่ น 
ชน  ๆ  แกล๊ อทบี ทร๊ด  ส ล' กเบื่ น ดอกไม้ ใบ ไม โเล ‘ว แต่ จะ ช 0 บ 
ยก หมอ นา เข อด* ง์ไฟ ก่อน  ใส่ พวก หมู.  ไก่  พอ เดือด จึง ใส่ 
พวก ผ่ก  ใส่ นา ปลา  ชิม ดู ให้ อยู่ ขาง เค็ม เล็ก น' อย  พอ จะ ยก ลง 


๙๖ 


จึง ค่อย ใส่ แฅง กวา  ฅํก ใส่ ชาม  โรย ผก ช และ พริก ไทย บ่น. 
แกง จืด กุ้ง นาง สำรวย 

{ครอง ปรุง  นํ้าซุ บ  กุ้ง นาง  ๖  กำ  หำ หอม  ๘  หำ  ดอก มะขาม 

สด หรือ มะ ด" น ซอย ก็ ได'"  มะขาม เบื่ ยก  นา ปลา ดี  พริก 
สี เหลือง  ®  เม็ด  ผก ชี. 

วิธ ทำ  กุ้ง ปอก เปลือก ผ่า ห ลำ  ฅดห นวด ดึง กะ เพาะ ใน ศีรษะ 

ออก เสีย  ใ หำ ง รูป ศีรษะ ติด กำ) ดำ อยู่  ทบ กระดูก ไก่ ที่ 

เหลือ เดียว ไป  ห ม' น ชอน ฟอง ทั้ง  พอ นา งวด ดาม ดำ) ง การ 
ก็ กรอง  เอา แต่ นำ ใส  ๆ  ลาง หมำ ใ หำ! ะ อาด  แลำ เท นา 

ฅมท๊ กรอง ไว กลบ ใส่ ลง ไป อีก  ดำ ไฟ พอ เดือด  ใส่ ดอก 

มะขาม หรือ มะ ดน ซอย กบ นา สม มะขาม นิด หน่ 0 ย  นา ปลา 

ชิม ดูให รส เปรย ว เค็ม จึง ใส่ กุ้ง กำ หำ หอม ซอย  พอ เดือด 

ยก ลง  ดก ใส่ ชาม โรย ผก ชี  แกะ พริก สี เหลือง หน ฝอย  ๆ. 

แกง จืด ลูก ช้นพิ มนํ่ 

1ค รอง ปรุง  เนอ หมู  เนอ ไก  กุงใ หญ  เก รอง ใน ไก  ตน หอม 

ผก ชี  แค ร๊อท  ฅนดี นช่า ย  หอม หำ ใหญ่  เห็ด หอม 

ปลา กราย  หำ กะ เทียม  พริก ไทย  นํ้าป ลา ดี  |,อ ลืฎ  ห็. 3 

ก่วแ คง  แตง กวา. 


โขลก ราก ผก ชี  พริก ไทย  กะ เทียม  เกลือ  ละเอียด แล ว 
แบ่ง เบ็๋น  ๓  ส่วน  ผสม ก" บเน็ อ หมู ที่ หมุน ไว ใเล ‘ว ใหโ ขำ 
กน  ๑  ส่วน  บรรจุ พิมพ์ เล็ก  ๆ  รูป ค่าง  ๆ  ซึ่ง ทาน าม* น 
น้อย  ๆ  แน้ว โรย ผ’ กจ้ใ บคึ่น ช่าย  กด ให้ คิด กบ เน็อ หมู 
เพือ ใหไ บ็่นสี เขียว มาก  ๆ  หมุน หรือ ส" บ่ เนั้อ กุ้ง ใน้ ละเอียด 
คลุก ก" บ่ เครื่อง ที แบ่ง ไว  และ แบ ง ถ" ว แดง ครึ่ง ชอน หวาน 
นวด ใหใ ขำ ก" น  บรรจุ ลง พิมพ์  แก ร๊อท จก เบน ดอก พิกุล 
เล็ก  ๆ  ก คล งฅร งก ลาง ให จม จน เสมอ ก" บ่ ลูก ชน  เพี่อ 
มิให หลุด  ปลา กราย น้อง ชุคมิ ให้ มี น้า ง คิด อยู่ เลย  โขลก 
หรือ นวด ก" บ่ น้า เกลือ จน มี รส เค็ม อ่อน  ๆ  และ ผสม แบง สาลี 
นิด หน่อย  นวด จน เหนียว แน้ว ใส่ พิมพ์ เช่น เคียว น้น  น้ค น้า น 
เห็ด หอม แช่ จน อ่อน น้ว  น้คเ บน ชน เล็ก  ๆ  โรย น้า ง หน้า  ใส่ 
ร" งถึง นึ่ง จน สุก  (  หรือ ใช้ บ่น ก็ไน้  แน้ว น้อง ลวก น้า เดือด ) 
พอ สุก ก็น้ก ขน  เกี่ยว กระ คูก ไก่ ไป จน งวด  ชอน ฟอง ที่ง 
เสีย  กรอง เอา แค่ น้า ใส่ หน้อ จน เดือด  หอม หัว ใหญ่ ลอก 
เบ่น กลีบ  ๆ  จ" ก์เ บ่น คอก  ลูก ชํ้นน้ ง หมด แกะ ออก จาก 
พิมพ์  เครื่อง ใน ไก่ ซึ่ง หัน และ จ" กไน้ แล* ว รวม ใส่ ลง หม้อ 

ใส่ น้า ปลา ดี  หรือ น้า ปลา ดี  หรือ น้า ปลา ซีอว อย่าง ใส  ชิม 
ใหั พอ ดี  เดือด ยก ลง  ใส่ แดง กวา ที่ จ" กไน้  ดัก ใส่ ชาม โรย 
กระเทียม เจียว  น้กชี  ใบ หอม หัน  พริก ไทย บ่' น โรย. 


๑๓ 


ตม จืคห งสํ่ท อง 

1ค ร ยิง ปรุง  หน่อไม้ ไผ่ ตง หน่อ ใหญ่  ๆ  ®  หน่อ  เบ็ด ย่าง  ๏  ฅว 

(  หรือ ห่าน อบ  ๑  ซีก  )  เห็ด หอม  ก” งืสื่อ หยู  นา ปลา ดี 

ธทํ' เ  หน่อไม้ ปอก เปลือก  แล" วฅค เบ็่น ท่อน  ๆ  ยาว 

ประมาณ  ๒  นํ้วฟ ต  ใส่ นา ฅม เกี่ยว ไป สก  ๒0  นาที  พอ 
หน่อ ไม เหลือง ก็ ยก ลง ตก ใส่ จาน ทีงใ ว้ให โย็น  แล่ เนํ้อ เบ็ด 

ย่าง หรือ ห่าน อบ ออก ให้ หมด  ห" นเบ็ น ชน ย่อม  ๆ  กระดูก 
สบ เบ็น ท่อน  ๆ  หน่อไม้ ฝาน บาง  ๆ  หน เบ็น รูป ขาว หลาม 
ฅค  คาน ยาว ประมาณ  @  นิว ฟุต  ตอน ยอด หิน ดาม ยาว 
จะ ได เบน ฝอย งา มด  กง อือ หยู แช่ นำ ไว  ห้าง หม้อ ให้ สะอาด 
ใส่ นำ มาก  ๆ  พอ เดือด ใส่ กระดูก เบ็ด  ห้งฮื่ อหย ใส่ ทํ้ง ห้า ที 
แช ควย  เด ยวใ หนา น จน นาว วด  จง ยก ลง กรอง เอา แด นํๅ 
ใส  ๆ  ใส หมอ แกง  ใส หนอ ไม  เนือ เบ็ด และ นำ ปลา ดี 

(  จะ ใส นำ ตาล สก เล็ก นอ ยก็ ได้)  ตม และ เกี่ยว ไป จน เนํ้ 0 

เบค เบือ ย  ชิม รส ดาม ใจ ชอบ, 

ฅิม ยำ ปลา ท็งตํ ว 

เคร้ อง ปรุง  สน ปลา กราย  ๑  สน  ( หรือ ปลา คาบ ยาว ห้วใ ห เ^ 

สด  ๆ  ๑  ห้ว  )  พรืก ไทย  ดะ ไดห้  1บ ม,^,^  ^  “ 

ห้า พรืก เผา อย่าง ดี  ( หรือ ห้า พอืก สด ดีเด้ )  ^7’ มุ 
กระเทียม ไทย  มะนาว  ผก ชี,  ‘ 


ลาง ปลา ให สะ อา ค  ขูค ควย ชอน เคลือบ  ระ ว" งอ ย่า 
ใ ท้ลื' างฅิ ด  หน กระเทียม ทํ้งฟ ลือ ก  เจียว จน เหลือง  เขี่ย 
ขน ขาง กะ ทะ  ฅกนํ้ าม” น ไว*"  แล* วฅํก กระเทียม ไว้ ค่าง หาก 
โขลก พริก ไทย  กระเทียม  ราก ผก ชี  พอ ละ เอีย ค  ใส่ เนั้อ 
ปลา ลง ไป โขลก ไป จน เหนียว  ใส่ นา ปลา คีก" บ นาม* นดี เหลือ 
จาก เจียว กระเทียม  โขลก ฅ่อ ไป สก ครู่ พอ เข* าก* น  บรรจุ ลง 
พิมพ์ รปป ลา  นึ่ง พอ สก แกะ ออก  หรือ จะ ใช้ บน ด* วย มือ 
( ให้ เบ็๋น รูป ปลา )  ก็ ไม่ ด’ อง นึ่ง  ยก ห ม* อห้ง์ ไฟ ใส่ นา อย่า ให้ 
มา กน ว้า พอ เดือด  ทุบ ตะ ไค ร*"  ๒  ด*" น  ทุบ ข่า ห้ง ท่อน พอ ชีๅ 
ใส่ ลง  เคี่ยว ต่อ ไป สก  ๕  นาที  จึง ฅว้! ตะไคร้ ก' บข' าทํ้ง เสีย 
ใส่ ลูก ชน ปลา ที่ เตรียม ไว*"  นา ปลา ดี และ ใบ มะกรูด  พอ 
ปลา สก ก็ ยก ลง  ฅว้า ใส่ ชาม แกง  ละลาย นา พริก เผา  บีบ 
มะนาว  ชิม ใ ห’ พอ ดี  โรย กระเทียม เจียว และ ผว้! ชี. 

ศ* มจืต เช่ง เบก ษึ้ใ ต’ 

เซ่ง จั๊  เนั้อ หมู ส”" น ใน  ด' บ เหล็ก  ม' นหมู  ร่าง แห 
ห้วห อม  กระเทียม  ขิง สด  ผ*" กชี  ใบ หอม  นา ปลา ดี 
เกลือ  ห้า ดาล ทราย  หอม ห้ว ใหญ่. 

เซ่ง จั๊ล* "าง ห้า แล*" ว หน จ ว้า  ๆ  ลวก นา ร’" อน เหยาะ ห้า ส*" ม 
แช่ ทํ้งไ ว*"  แล’ ว เปลี่ยน แช่ ห้า อุ่น  ๆ  ๓- ๔  ค ร* ง  ซอย ห้วห อม 
ห้วก ระ เทียม  ดาม ยาว ลง เจียว พอ หอม  -  ใช้ ขิง ห' น ฝอย  ๆ 


๑ 00 


เกลือ นิด หน่อย  นา ตาล  เอา นำ ใส่ ทำ นำ แกง  ตบ  เน้อ 
หม  มไเ รำ แห  และ หอม หว ใหญ่ ห” นใส่ ลง ใน ขณะ นำ แกง 
เดือด  ชิม ถให์ พอ เหมาะ  ถา จืด เติม นา ปลา ดี  ยก ลงแ ลำ 
จึง ใส่ เซ่ง จั๊  ฅก ใส่ ชาม โรย ผก ชี ใบ หอม  พริก ไทย บืน 

ไก' ฅํน บก ษึ้ใต์ ^ 

1ค รอง ปรุง  ไก่ อ่อน  ®  ดำ  ถำลิ สง ดิบ  เน้อ หมู  ๓  ชน  ด” บไก่ 

(  ดำ) งซือ เติม อีก  ๓- ๔  ดบ  )  กั๊น  หำ หอม เล็ก  ๓0  หำ 
ผก กาด เค็ม  เห็ด หอม  นา ดาล ทราย  น่า ปลา  กะ เทียม. 

หํ''  ลาง ไก่ ผ่า ทอง  ค วก เครื่อง ใน ลำ งให สะอาด  เครื่อง ใน 

ทำ หมด น้ลำ ง และ หน ไว  เน้อ หมู  ๓  ช” นห” น บาง  ๆ  เหมือน 
หน ผด  ถวล สง ดม แล ว ปอก เปล อก  'หว หอม เลก ปอก 

เปล อก สก  ๒0  หำ  ใส่ ทำ หำ หรือ จุะจ กให ำบ็น ดอก ก็ ได้ 

เห ด หอม ตด กาน ทง  แช นา ไก  ผก กาด เกม ลาง นำ หลาย  5^ 
กรง  แล ว หน ละ เอย ด  หน หวห อม และ กะเทย ม บาง  5^ 

เจ ยวใ ห หอม  ใสเ ครอง ทำ หมด ลง ผก  พรม นำ สำ ก รึง ถำย 
ชา  นา ปลา ให รส จำ  และ นำ ดาล เล็ก นํอ่ย  บ รง รุเ ขำ 

ใน ดำ ไก่แ ลำ เย็บ  ขำ ขา และ ที กให็ งาม  และ มำ ดำ ย ด้าย 
หรื ณเถ บ ผา วาง ลง ใน ชาม กะ ล, มำ  คล็ใ บผำ กาด เค็ม ด กุม 

ให้ บด ตำ ไก่^  ใส่ สง ใน กะ ทะ ซี่งมื นา ห ส่อ น้ง ไป จุน เทีอ ยค็ 
เปลี ยน ชาม เสีย  แล วใสฺ นา ซึ่ง ออก จาก ด้ๅ ไก่ ลง ไป ดำ ย 


๑๐๑ 


รบ ประทาน กบ นำ จิมธ ร-; ม ดา  .  (ไก่ จะ ถอด เอา กร “ดก ออก 

ก ไค  คอน ฅก ใส่ ชาม ฅอง ต คด’ าย หรือ ผ็ๅที่ มํดฅํ วไก่ ออก 

เสีย ก่อน ). 


ฅ็มปึ ดก ะ หล" าปลี 

I 

1ค รอง ปรุง  กระ ห ลำ ปลี ทง ผล  ไก่ ต' ว ย่อม  ๆ  ๑  ฅํว  เห็ด หอม 

ฅนห อม  พริก ไทย  กะ เทียม  ราก ผ' กชี  นา ปลา ญื่บุน 
(  นา ปลา ดี  )  เครื่อง ใน ไก่. 

วิธ ทำ  แกะ กสีบ กะ กลี าปลี ที่ เขียว  ๆ  ออก เสีย  ใ ห’ ผล เล็ก 

พอ ดี ชาม  ฅํดข ว เจียน กลีบ นอก ใ ห’ มน  ๆ  เหมือน กลีบ 

คอก ไม้ ส่ก์  ๒- ๓  ชไเ  กวา นก ลาง ดอก ต* คใบ เสมอ โคน 

กลีบ ชน ใน ไว้ ลำ ห ร' บ บรรจุ ไส’"  ล’ าง ไก่ แส่ เน็อ เอา กระดูก 

กบ หน' งใส่ ห ม’ อ  ใส่ นา  ๔  ชาม  เวลา เดือด ห ม' นช’ อนฟ อง 
ทั้ง  เคี่ยว นา ใ ห’ งวด เหลือ ประมาณ  ๒  ชาม จี งก รอง เอา แต่ 
นา  เอา หน' ง และ กระดูก ทั้ง  เท นา เชอ  (นา ตม กระดูก) 
กล' บใส่ หมอ์ ตาม เดิม  หั่น เนั้อ ไก่ แล’ วส่บ ใ ห’ ละเอียด  โขลก 
กะ เทียม พริก ไทย ราก ผ' กชี  คลุก ก' บ เนอ ไก่  เห็ด หอม แช่ 
นา จน อ่อน ต' ว  ต” ดก’ านทั้ งใช โเต่ ดอก  หั่น เบี่น ชั้น เล็ก  ๆ 
เครื่อง ใน และ ตน หอม หั่น ใหั่ ละเอียด  ๆ  ใส่ นา ปลา ญี่บุน 
พอ มี รส เค็ม  บรรจุ ลง ใน ซอก กลีบ ใหั่ เต็ม  นอ กน น บรรจุ 
ลงฅ รง กลาง คอก  แล’ ว์เ อา กลีบ กะหลี าปลี ที่ เหลือ อยู่ บี่ค เสีย 


๑ 012 ว 


ใช้ คำ ย หลอ คข นาค ใหญ่ หรือ เศษ ผำ แถบ  ลวก นํ้า รอน ให้ 
สะ อา ค  พน ใ ห’ หลาย  ๆ  เปลาะ รีน แน่น  แล’ วใส่ ลง ใน 
ห ม’ อนํ้า เชอ  ใส่ นา ปลา อย่า เค็ม นก  เพราะ จะ ฅ’ อง เกี่ยว 
ต่อ ไป จน กะ หลา ปลี เบึ๋อ ย  และ น \ เกง ก็ฅ’ อง งวด  คะเน 
พอ ชาม แกง  ฅด ดายออก วาง ลง ชาม  ฅก นา แกง ใส่ 

รบ ประทาน รอน  ๆ  จึง จะ ดี. 

โ! าโา ฮือ ไค' 

(ครอง ปรุา  ไก ออ น  @  ฅว  ตระ ไกร  ซ่า  หวห 0ม  กระ เท ยม 

ปลา ร’ า  มะนาว  พริก ช พ้ๅ. 

ลาง และ ทา ไก ให สะอาด  แล่ เนือ ออก จาก กระดก 

เอา กระดูก และ ฅระ ไกร ทุบ ใส่ หมอ คม  ชอน ฟอง ทั้ง  เกี่ฎ ๅ 
ไป จน นา งวด  จง กรอง เอา แด นำ ใส ใส่ หมอ  ต* งไฟ พอ 
เคอ ค  หน เนอ ไก่ และ เครื่อง ใน ชน ละ กำ ไส่ ลง ใน หนํ 0  ใส่ 
ปลา รา  ขา หวห อม  พร กช พา เผา ไฟ  ฉก เบน ชิน  ทุ  ใส่ 

แล ว ยก ลง ตก ใส ชาม  บบ มะนาว ให รส เปรย ๅเ, ก็มห เอ^ หมๅ ^ 
กน. 

(งม ปิด เซ่ง ปึก รอบ 

(ครอง ปรุง  เซ งจ รวม ทงเ นอ และ ตบ  5)  พวก  และ ซอ เซ่ง จุ เติม 

อีกฅ ามฅ องการ  แบง เชอ ปรุง 0 าหๅ ง  นํ้าเ กํใกํ 0 ^  ^  5^^ 
หรอ บวบ  ๒  ผล ก็ ไต  นา ปลา จุน อย่าง ใส  ไกํ  ^ 


0ง0) 


ผก ชี  ใบ หอม  กะ เทียม  พริก ไทย บน. 

เนือ ไก่  เน็อ หมู  ตบ  ห” น บาง  ๆ  ตี กะ เทียม รวน ใส่ 
นำ ปลา และ พรม นำ นิด หน่อย  พอ สุก ต" กขํ้น  เซ่ง จั๊ห' น 
จิก  ๆ  ให้ ชิน หนา  ๆ  ลวก น่า ไซ่  กระดูก ไก่ ต ไ) น่า ซุป กรอง 
นำ เปลึ ยนห มอ  ปรุง ใ หำ ส พอ เหมาะ  นา เฅำ ฝาน ไส ออก 
ใช แต่ เนือ  ห” นเบึ่ น ชน เฉียง  ๆ  อย่า ให ไ) าง นำ  ลวก ใ หำ ก 
ตน หอม ห” น เบน ท่อน สน  ๆ  ลวก ให สุก  ใบ ห” นไว้ โรย หนำ 
เวลา รบ ประทาน ตง น่า แกง ใ ห* เดือด จิด  เครื่อง ที่ ทำ สุก ไว้ 
ทำ หมด ลำ คบ ใส่ วาน  ใส่ แบง เชีอ นิด หน่อย  ตำ นำ แกง 
ใส่ โรย กะ เทียม เจียว  ผำชี เด็ด เบ็' น โบ  ๆ  และ พริก ไทย บน 
โรย หนำ 

ตม จืด ไก่ พวง 

ไก่  หมู  ผก กาด เค็ม  กุ้ง  น่า ปลา ดี  ตำ เท่า ไฉ่  ผำชี 
ใบ หอม  พริก ไทย. 

ไก่ แส่ เอา แต่ เน่อ  หำ แบน ชีน เล็ก ยาว  ๆ  เน่อ หมู  หำเ 
เช่น เดียว กไ ไก่  กุ้ง  ถ้า กุ้ง เล็ก  ถ้า ง นา ผ่า  ๒  ซีก  (ถ้า 
เบน กุ้ง ใหญ่  จะ เอา ลง ตม  แถ้ว ฉีก เบี่น ชน ยาว  ๆ'  หรือ 
จะ ใช้ หำ แบน ชั้น ทง สด  ๆ  ก็ ไค้)  ผก กาด เค็ม  ห’ นชั้น บาง 
ยาว  “'I  เอา ตำ เท่า ไฉ่ ถ้า ง' แาใ ห หมด ทราย  ต’ ดเบื่ น ชั้น ยาว 
พอ ที่ จะ มำเ น่อ ไก่  หมู  กุ้ง  ผำ กาด เค็ม ไถ้  เอา กระดูก ไก่ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 
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ลง ต้ม ซุป  เอา ไก่  หมู  กุ้ง  ผก กา ค เค็ม  ม* ด เบน พวง  ๆ 
แต้ว  ต้ก กระดูก ไก่ ขน  เอา เครื่อง ที่มฑั ใส่  ชิม ดู รส พอคี 
ใส่ ใบ หอม ห* นเบ็ 'น ท่อน ต้น  ๆ  เวลา ต้ก ใส่ ชาม  เอา ต้ก ชี- 
พ ริก ไทย โรย หน’ า. 

ตม ต้ม มอน 

? 

เค รอง ปรุง  บอน แค ง  ®  ต้น  กุ้ง ใหญ่  ๕  ต้ว  กะบี่  ๑  ช้อน กาว 

พูน  พริก ไทย  หวห อม  เนั้อ หมู คิด ม* น  ครื่ง ชั่ง  สม 
มะขาม เบี่ ยก  นา ฅาล บืก  นา ปลา ดี. 

วิ® •^''  ปอก บอน หน เบน ช้น ต้น  ๆ  เอา หมอ ใส่ นา ต้ง ไฟ ใส่ 

เกลือ นิค หน่อย  พอ นํ้าเ คือ ด เอา บอน ลง ลวก  ต้าจุ ะใหํ หมก 
คนฅ อง ถา ย นา  ๒  หรอ  ๓  กรง แล วฅฤ ฃน  หม กุ้ง ลาง นำ 
เนอ หมู หน บาง  ๆ  ถุง ปอก  โขลก พร ก ไทย สก หยิบ 3 าอ ให้ 
ละเอียด  แล ว ปอก หัว หอม และ กะปิ ใส่ ลง  เมื่อ โขลก 

ละเอียด แต้ว จึง ใส่ กุ้ง ลง โขลก  ไม่ สู้ แหลก ท่เดี ยวก็ ใช้ ไก้ 

ละลาย นา แกง  เอา เนั้อ หมู และ บอน ใส่ ลง  เกี่ยว ไปธุ นบ ก น 
เบอ ยา) ง ใส นา สม มะ ข') ม  นา ดาล  นา ปลา แล ว ยก ลง 

ตม จืด 1ข่น กก ร 2! จอก 

1ค รื่อง ปรุง  ไก่  หมู  ต้กชี  หอม หัว ใหญ่  พวิก ไท 5)  หักช้  ไท 

หอม  แบ ง สิงคโปร์  แบ ง ท้าว ยาย ม่อม  ไ ช้^ ปิท  ซุ^ ซุ^ 

กาด ขาว หรือ แกร๊ อด บีทร ด. 
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วิธ ทำ 


เค รอง 
ปรุง 


ไก่ กับ หมู ห่นชํ้ น ยาว เล็ก  ๆ  เอา กระดูก ใก่ฅ ม ซุบ  ไข่ 
เบด เอา แค่ ไข่ แค งคี พอ เอา ขั้น ใส่ ชาม ลง นึง  ความ หนา ของ 
ไข่ ราว ครึ งนิว ฟุฅ  สุก ยก ลง ใหใ ข็น กัด เบื่น รูป ข* าวห ลาม กัด 
เล็ก  ๆ  เอา แบ ง ท้าว ยาย ม่อม ลง กวน กับ นา กัง ไฟ ใกั สุก ยก 
ลง  พอ เย็น เอา ลง นวด กับ แบ ง สิงคโปร์  อย่า ใท้เ หล วน* ก 
คะเน พอ บน ไท้  แกัว บน ห่อ ไข่ กับ กัก ชี ช่อ เล็ก  ๆ  เบึน เม็ค 
กลม  ๆ  ไม่ โฅ หรือ เล็ก เกิน ไป  เมื่อ บน เสร็จ เอา ลง กัม กับ 
นา ซุบ  ใส่ หอม หวใ หเย่  หน เบ็น ชน ยาว  ๆ  ใช้ บีท รูด 
หรือ หำ ผก กาด ขาว ส กัก เบื่น คอก ไท้  หรือ ลวด ลาย ใส่กั มล ง 
กัวย  เมื่อ สุก ชิม ดู รส คาม ชอบ ใจ  ใส่ ใบ หอม  ใบ กัก ชี กับ 
พริก ไทย บ่' น โรย หน้า เวลา ฅก ใส่ ชาม. 

ไข่ ดุสิต 

ใข่เ บด  กุ้ง สด  หมู แยม  หน่อไม้ ไผ่ คง  ที่กัม ดุก แกัว 
น้า ซุบ ไก่  น้า ปลา ดี  พริก ไทย บน. 

ค่อย ไข่ เบ็ด ใช แค่ ไข่ ขาว  ระ วง อย่า ให้ ไข่ แดง แตก 
ใส่ ชาม ไว้ ค่าง หาก  เอา กุ้ง สด ปอก เปลือก กัาง น้า  หำ ไม่ ใช้ 
เอา มีด กับ ใน้ ละเอียด  ใส่ พริก ไทย บ็นนิ ค หน่อย  โขลก ให้ 
ละเอียด  หมู แยม ห' นเบ็ น ชน เล็ก  ๆ  เอา กะ ทะ กัง ไฟ 
อ่อน  ๆ  เชีด น้า ให แห้ง เท ไข่ ขาว ลง ใน กะ ทะ เบ็น แผ่ นบ  เง 
พอ แห้ง เอา ขั้น  เอา กุ้ง ที่ โขลก ไว ำะเ ลง ทา จน ท ว  แกัว เอา 
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หมู แช ม โรย บน กุ้ง  มวน ยาว  ๆ  ใส่ ร” งถึง นึ่ง  สุก แล็ วตค 
เบ็' น คำ  ๆ  เอา นา ซุบ ไก่ ตม พอเ คือ ค  เอา หน่อไม้ ที่ แกะ ไว้ 
ใส่ พอ สุก ประมาณ ใหโ ห ลือ นา ซุบ พอ สมควร  เอา ไข่ แดง 
ใส่ ลง ไป  ส่วม ไข่ ขาว ที่ นึ่ง ห’ นไว้ ก็ ใส่ ลง ไป ควย  ใส่ นา ปลา 
ชิม ตาม ใจ ชอบ  เวลา ร้บป ระ ทาน โรย พริก ไทย และ ผํก่ ชี. 


เคริ อง 


ไข่ ‘ขวํ ญ 

กุ้ง นาง  ๑  ฅว  เนอ หมู ครึ งถว ย ชา  เนึ่อ ไก่ ครึ ง ส่วย ชา 
ไข่ เบ็ค  ๓  ฟอง  พริก ไทย  ตเ  เม็ด  กะ เทียม  ๓  กลีบ  V เอม 
๒  หว  ราก ผก ช  ๓  ราก  เห ค หอม  พริก แดง  น่า ปลา 
แบ ง ขาว เจว้  ๑  ชอน โต๊ะ. 


กุ้ง นาง ลาง ปอก เปลือก  รีด ม” นไว ตาง หาก  เนึ่ฎ หมู 
เนอ ไก ลาง ใ หละ อาด  แล ว รวม สบ ใ หละ เอย ด  หอม ซอย 


เห็ด หอม แช่ นา  เลือก ที่ สะอาด หน สี่เ หลี ยม เก็ก  ๆ  หเ ริก แด^ 
หน ฝอย  ผก ชี เด็ด เอา แด่ ใบ  ราก ผก ชีพ ริก ไทย กร - เที ย} า 
โขลก [ห ละ เอย ด  ผสม กบ เนือ หมู  กุ้^' เด่  เห็ด หอม  นา ปลา 
น" ฅาล นิด หน่อย เคล ที ให้ เข่ใ กน  ฟอง เบ็่ คล ทีงเ ปลี 0 ก นบ^ 
[หละ อาด  เจาะ เปล อก ใหเ บน รู กลม  พอ ไข่ แดง ออก' เต๊ 
ระ วง อย่า ให้ ไข่ แดง แตก  แยก ไข่ แดง ขาว ไว คน ล}; ส่ๅ^ 


ดก ไข่ ขาว ปน ไข่ แดง เลีก นอ ย  เทลงไนเปลีฎอได่  ไ^,^ 

พริก แดง ผก ชี ลง ก่อน  เอา เนึ่อ ที่ ผสม ไว้ ใส่ ให้ โต, ทีๅไ ด่น 7 ง 


ด 


ตก ไข่ ขาว ใส่ ท' บอีก ชไเ หนึ่ง  ใส่ เต็ม ฟ่อง เปลือก ไข่ นึ่น 

วาง ถวย ตะไล ลง บน ลัง ถึง  ยก ไข่ ตไ เรียง บน ถวย  นึ่ง ไป 
จุน สุก  สุก แล ว เอา ชน แช่ นา เย็น  พอ เปลือก ล่อน แกะ เปลือก 
นอกออก  นาม ไ เหมู ทา กะ ทะ พอ ร็อน  ไข่ แดง และ ขาว ตี 
ใหใ ลัา ลัน  จุ่ม ไข่ โรย ฝอย ไว้ สำ ห ร” บ คลุม ผสม ไข่ แดง และ 
แบ งลัา วเลั านิค หน่อย  เอา ไข่ ที่ ปอก ชุบ แบ ง วาง ลง บน ไข่ 
ฝอย ที่ ทำ ไลัค ลม ลง ทอ คให โหลื อง ลำ ลับ ลง จาน ร' บ ประทาน 
ลับ ซ๊อ ส. 


ไข่ แต่ง หนำ 

เค รอง  ,  ไข่ เบึด  เนึ่อ หมู  กุ้ง เล็ก น้อย  พริก ไทย  กะ เทียม 

ราก ลัก ชี  น้าลั ม มะขาม  น้า ตาล หม้อ  น้า ปลา ดี  แตง กวา 
น้าลั ม  พริก แดง  แบ ง สาลี เล็ก น้อย  น้า มัน หมู. 

ปรุง  ลัมไ ข่ให สุก จุน แข็ง  ผ่า  ๒  ฅาม ยาว  แกะ เอา ไข่ 

แดงออก  (  ไข่ แดง ที่ แกะ ออก นึ่ เก็บ ไว้ ทำ น้า ก ลุก สลัด  ) 

เนั๊อ หมู  กุ้ง  สับ ละเอียด  ผสม พริก ไทย  กะ เทียม  ราก ลัก ชี 
เล็ก น้อย  บรรจุ ลง ใน ไข่ ผ่า ซีก  แลัว ชุบ ไข่ ทอด พอ เหลือง 
(  อย่า ทอด ใหโ กรี ยมน้ กจุะ เทียว ไม่ งาม.  ) 

แตง กวา ปอก เปลือก เอา ไส ออก  ลัก เบน รูปสื่ เหลี่ยม 
ต่าง  ๆ  เล็ก  ๆ  พยจุ ะ ประ ลับ เบน ลวด ลาย บน หน้า ไข่ ได  น้เ 
ชํ้นโ ฅจุะ ไม่ งาม  แลัว ดอง น้า ส ไ) ไว้. 
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I ครอง 


เค รอง 


ใส่ แบง สาลี เล็ก นอ ย.  เกี่ยว ไป จน ก่น และ สีฬั  ฅํก่ รา ค 
บน หน๎า ไข่  ถำ เหลว ไป จะ ไหล เสีย หมด  ฅอง เกี่ยว ไป 
รา ค หน' าใป  แล วใช โเฅ งก วาด อง ประ หน้า เบน ลวด ลาย 

งาม  ๆ  ประ คบ หน้า เสร็จ แล ว จ" คล ง จาน  ใช้ ผก ดอง ชน 
ใหญ่  ๆ  วาง น้า ง  ๆ  รอบ  ๆ  จาน. 


แฮ่ก็ น ไข่ 

ไข่ เบ็ด  เนึอ หมู  มน หมู  พอก ๅร  น้น แกว  ถว 
ผก ยาว  กระเทียม พริก ไทย  น้า ปลา  น้า ตาล  ผก ชี 
พริก แดง. 


เจียว ไข่ เบ็่ค เบ็น แผ่น ใหญ่  ๆ  น้บน้ ฏ หมู  มห หมู 

หน มเ หล ยม ยาว  ๆ  มน แกว สเ หล ยม ยาว  ผสม เนอ หม 

กบ กระเทียม หน ฝอย  พริฦ ใทย  น้ๅ^ น้ๅบ่ ^ คู" 


วาง ลง ใน ไข่ วาง มน แกว  น้ว ผก ยาว น้งผ่ •ก  ^ 

เห มอน แอ กน  เอา แบ ง ยา พอ อิก  ลง ล" ง ถึง นึ่ง ใ V ช้สุก  (ทำ 
คาง คืน ไว้ ไค้)  แล วฅด เบึน ทำ  ๆ  เอิ^^  ^  คูคู 
ประทาน รอน  ๆ  ก" บ น้า จีมที ชอบ รู ส^ 


น้อ^ จตรํ่ จล 

^  ม' นฝน้ ง  เนึ่อ หมู  นึ่ๅทํ ทํหมู  เ^,^ 

นา ปลา  น้า ฅาล  ไข่ เบ็' ก  ผ่ทํข่ 
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ให้ ไข่ ขาว กบ ไข่ แค ง เขา ก' นดี  ส” บเนั้ อ หมู ใหํ ละ เอีย ค  ปอก 
กระเทียม สบ ปน ไป ก' บเนั๊ อ หมู ควย  โขลก พริก ไทย ให้ 

ละเอียด เคค ผก ชี แล ว เอา สอง สึงนื เก ลทีๆ ป หมู ส์ป  เอา กะ ทะ 
ใส่ นาม” นหมู ตํ้งํ้ ไฟ  เอา หมู สบ ใส่ ลง ผคใ ห สก  เติม นา ตาล 
นา ปลา ชิม คู  แล วฅ” กขั้น เอา ม” นฝ ร” งซึ่ง โขลก ไว”'  มา บน 
เบ็่น กอ นก ลม แล”' ว แผ่ ออก  แล ว เอา หมู รวน ใส่ เบ็น ไส้ 

พ” บมน หุ้ม ให้ บี่ค  บน ใหเ บ็นลู กก ลม รี ขนาด ไข่ เต่า หมด แล”' ว 
ชุบ ไข่ ที่ฅีไ ว”'  แลว ทอ ค น^า ม”' น เสีย ให เกรียม  ร”' บ ประทาน 
ซั้มน าซ๊อ ส. 


1 ครอง 


เครึ สง เคียง ไข่ ก่น ดาร  . 

ไข' เบ็ด  -  น* าปล าคี  กุ้ง แห’' ง จืด ต”' ว เล็ก  ๆ  สีแ คง 
พริก หยวก เขียว แดง  พริก ชพ้า เขียว แดง  มะเขือ เทศ สุก 
นา ตาล ทราย ละเอียด  ห”' ว หอม  ห”' วก ระ เทียม  นา ส ไ) 
มะขาม เบ็ย ก. 


ลาง ไข่ เบ็ด ใ ห”' สะ อา ค ต”' ม  หม่น คน  เพื่อ ไข่ แดง จะ ได้ 
อยู่ ตรง กลาง  ต”' มใ ห”' สุก บ”' าง พอ เบ็น ยาง มะตูม บ้าง  ต”' ม รวม ก”' น 
พอ นา เดือด แส่ วส” ก  ๕  นาฑี  ตก ขน แช่ นา เย็น ลอง ปอก คู 
ถา เบ็น ยาง มะตูม  ใช้ ไค”'  ตัก ขีน แช่ นา เย็น เพื่อ เปลือก จะ ได้ 
ล่อน.  ปอก แส่ ว ลาง นนริ 'ยง บน ผา ขาว บาง เพื่อ ซ”' บ นา ใบ้ แห”' ง 


ด ๐๑ 


ใช้ มีด ปลาย แหลม แกะ เบี่น กลีบ  ทำ พ็๋นด อก ไ มิ'  ๑  ฟอง 
แบ่ง เบน  ๒  ดอก  เผา พริก  หำ หอม  กระ เทียม  มะเขือ 
เทศ ให สก  ปอก เปลือก ฉีก เบน ช้น  ๆ  ซอย หอม กระเทียม 
เกลา เขำ กำ เนา ปลา ดี  นา ตาล  นา มะนาว  นา สำ มะขาม 
การ ท้ใช้ นำ สม มะขาม ช่วย ผสม.  เพราะ ช่วย ใ หำ ส แหลม 
ดี ขั้น.  แต่ ตอง ประมาณ ดู เพราะ มะเขือ เทศ ก็ เปรย วอ ยู่ แลำ 
อย่า ใช้ นา มะนาว มาก นัก  ชิม คูใ หำ ส นัด พอ กำ ไข่  กุ้งแ หำ 
นัน ลาง ควย นำ กำ ลง เดือด  แล ว เท ลง กระชอน ใ หำ ะ เด็ด มิๅ 
จึง ผสม ลง ใน นำ ปรุง  นำ ปรุง นั้ฅ อง ก่น อย่า ให้ ใส เบน นา 
มาก นัก  เรียง ไข่ ลง ใน จาน  นัก นา ปลา ปรุง ลง ใส่ รวม ใน ไข่ 
หรือ จะ จด อย่าง ใด แล ำแต่ เห็น งาม 

เครึ คง เคียง ไข่ นอน ร่ง 

เครือ ง  ไข่ เบึค หรือ ไข่ ไก่ ก็ไนั  เนํ้อ หมู ปน นัน  บู่ ทะเล 

ราก ผก ช  กระ เท ยม  หวห อม  แทน อย  พริก แหง พอ แทง ส 
ถว เขย วก วใช ท" ง เปล อก  ข่า  ทะ! อร  ห" ว กะทิ  นๅป ลๅที 
ผก ชี  ทไเ หอม  ใบ มะ กรู ค. 

บ่^'^  สาง ใ วิ! ใบ ฟิ^ อา ก  ^ วิ! างแ ท ลม พอ! ข แทง ลอค 

ออก ได  เก็บ เปลือก ไว้ ใช้ เบึน พิมพ์  นัาง หมู หน สับ ล- เดีย ท 
ทงเ นอ ทง มน  แกะ บู่ ทะเล  หน ราก ผก ช  กระ เท ยม  หวห อม 
และ พริก แหำ  ลำ งให หมด เม็ด  อย่า ให้ มี เม็ฤ  ลำ งถํว เขียว 


©®6) 


ให สะ อา ค  ขำ พอ หอม  เลาะ เปลือก ออก ใหห มค  รวม 
ลง กร ก โขลก ใ หละ เอย ค  หำ เข่า  คะ ไก รำ สม ลง เลืก น้อย 
เมือ โขลก ละ เอีย ค แล วฅก ลง กวน น้บ กะทิ  ฅีไข่ ให้ ขน  แลำ 
ผสม ลง พร อม กบ เนือ หมู  ปู ทะเล  นำ ปลา ค  ใชห วาน กะทิ 
ลำ ชอบ หวาน จึง เคิม นำ คา ลนิค หน่อย  บง ชิม รส แลำ จึงหํ น 
ผก ช  ใบ หอม  ใบ มะ กรู ค  น้น ฝอย โรย เก น้า ใหโ ขำน้ น 
คกห ยอ คล ง ใน เปลือก ไข่  นึงใ ห สุก  พอ เย็น แน้ว ปอก เก น้า 
น้บไ ข่คิบ  ก ลิง บน ขนม บง บน  ^  เก ล็ากํ บน* ามไ เหมู หรือ 
นำ มน เนย  เขา เฅๅ อบ  หรอ จะ ทอ กก็ ไอ  ค่อย ไข่ ฅีเ บา  ๆ 
พอ เขา กน  นวด แบ ง ขาว เจ็า ผสม ลง สก นิก หน่อย  ค่กน ามํนํ 
ลง กะ ทะ ส” ก  ๒  ท” พพี  ฅงํ้ ไฟ อ่อน  ๆ  โรย เหมือน รง นก 
ไว กลาง สำ หรบ วาง ไข่ พอ เสน เหลือง กก ขน  ฬัลง จาน วาง 
ไข่ฅ รง กลาง  จั้ม ก” บน* าซ๊อ ส หรือ ซ๊อส พริก ก็ ได ไ 

1ค รอง 
ปรุง 


ท?! โลอ ย่าง ไทย 

ไข่ เบ็่ ค  ขา หมู  หรือ หมู  ๓  ช” นอ ย่าง ใด อย่าง หนึ่ง 
ลูก โ บ่' ยก กก ระ เทียม  พริก ไทย  ราก ผ” กชี  น* าฅา ล  นา ปลา. 

ฅมไ ข่ให สุก  แล ว ปอก เปลือก ออก ลาง นา สะอาด 

ลูก โ บ่' ยก กก” วให หอม  กระเทียม พริก ไทย ราก ผ’ กชี เกรียม ไว้ 
น* าฅา ล ใส่ ลง กะ ทะ คน ใหโ เด ง  แล วใส่ เครื่อง ที่ โขลก เกรียม 
ไว ลง ผ” ดให หอม  ใส่ นึ่าป ลา ลง กน ใหท ว  ใส่ หมู ใส่ ไข่ ลง 


๑® ไ^ 


เค รอง 


กน จน เบ็' นสีแ คง แก่  ใส่ ซีอั๊ว ก่น ควย ก็คี ทำ ให้ สีจค ขึน  ตก 
ใส่ หมอ  ล็า งก รก และ กะ ทะ ใส่ ลง คะเน ให้' นํ้า ท่วม หมู และ ไข' 


ฅง์ ไฟ เกี่ยว ไป จน เดือด  และ ชิม คู รส ตาม ชอบ  หวาน เค็ม 
ย็ง เกี่ยว นาน จน หมูเ บอ ย และ  รส เค็ม เขก่ ใน ไข่ยิ 'งอ ร่อย  เก็บ 
ไว้ ไค หลา ยวน  แฅ่ฅ อง อุ่น ทุก วไแ ชา-เย็น  ถ้'] นํ้า แห้ง 
ฅอง เฅิม นา  เวลา คง ไฟ  ค เอง กอย กน  มิ ฉะนั้น  จะ ไหม้ 


กน หมอ. 


ไก่ สอด ไส 

ไก่ ข นาค กลาง  ๑  ฅว  เนอ หมู แคง  I  กิโล  ม" น แกว 
๑  หวข นาค กลาง  ลูก จน ทน กํว  อบเชย ก' วอ ย่าง ละ  ๑  ช" อน ชา 

เกลือ  ๑  ชอน โฅ๊ะ  พริก ไทย บน  “  ช" อน ชา  เม็ค บ" ว 

๒ 

กรึ่ง ถวย ชา. 

1ค7 ปี นำ สะ เออ ะ จาก ไก่  ๑  ถวย ชา  นั้ๅส "ม 
๒  ชอน โฅ๊ะ  แบ ง  ๒  ชอน โค๊ะ  นั้ๅซี อๅ  เ^  ชอน โท๊ะ 
เกลือ  ๑  ชอน ชา. 

1?}ใ ปี 4 ใ] ใ:^ ปี]!]  แฅง ราน  จก เบน คอก แช่ สท่ๅ ง  ทุ 
แฅ่ลื ชม ภูลื ขาว เบน สวย กว่า สี่ กิน  ทุ  ประ มๅณ  ^ฎก 

เก บ  ^ไช กาน ขาว ของ คอก หอม จก I ^ ทน^ ฏ^  เสย บก ลาง 

ใบ หอม ทา หวห ยก  ๔  ชอ  ใบ ไม บา ควย แค งก วา ส เ ขยๅ 

ทา ใบ ยาว  ๆ  ๖- ๗  ใบ  ใบ ผก ชี  พริก แคง เล็ก น้อย^ 


6) 6) บึา 


บ่ โ'^  ถอด ไก่  สบ เนั้อ หมู  ตม เม็ด บ วเบึ่ เอย  มน แกว 

หน ละ เอย ด  เกลา กบ สุก จน ทน อบเชย  เกลือ พริก ไทย บ่' น 
ยดใ นฅว ไก'  เย็บ เอา ลง ตุน  ริน นํ้าส ะ เออ ะ ไว้  (ตุ๋น ใหว้ บึอย 
แล ว เอา ไว้ กาง คน ได  จะ เบือ ย เข ๅเนึ อ ดี) 

^  ใช้ ■นำ สะ เออ ะ  ผสม ก “บ่น* าสม  แบืง  นา ซีอั๊ๅ 
เกลือ  นำ ตาล  (นำ ซีอว เพือ ให้ ดีา)  พอ ม็รส หวาน เค็ม เปร้ ยว 
พอ ชอบ ใจ  และ ให้ ก่น มาก  ๆ  เวลา ราด ไก่ จึง จะ งาม. 

0!)  จก ให งาม  แตง รำ น  แตง กวา  ชบา! าส้ม พอ 
มี รส เปรย ว 

ว?' 9?1  หั่น ไก่ เบืน ชํ้นห นา  ๆ  พอก วร  วาง เรียง 
กลาง จาน  ราด นำ จม  ประ ด* บ่ดว ย ผก ■ที่จ “ก ไว พอ สม กว ร. 


1ค ริ อง 


ป รง 


ไก่ แก' ว้ 

ไก่ ทงต “วมี เครื่อง ใน ควย  กะทิ  ข่า  หัว หอม  กระเทียม 
ราก หัก ชี  พริก ไทย  ใบ มะ ก ■รูด  มะขาม  นา ตาล  หัๅป ลๅ 
เกลือ  ตะไกร  เนั้อ หมู  ■นา พริก เผา. 

นา มน หมู  หอม เจึย วก ระ เทียม เจียว  ไข่เ บืคหั ม สุก 
ทำ เบืน ฟอง ไข่  กน กะทิ ให้ ก่น แยก หัว หาง เดียว หาง จน เบืน 
'นา หัน พก ไวว้ 

ไก่ ลำ ง ผ่า ทอง  ตด กอ ใหั เหลือ ไว้ หัด บ้าง  (  หรือ จะ 
ฅด ให้ สน แล ว ใช้ มน ฝร “ง้บื น แต่ง ทำ หัว  พริก ทำ ปาก 


®  ^ 


6)©(^ 


1 ครอง 


เม็ด มะละกอ ทำ ฅา  )  ฅด ขา ทั้ง เสีย. 

สิบ เครื่อง ใน  เนอ หมู และ เนอ ไก่ บาง  ปน กน่ ละ เอีย ค 
แล ว  ผสม ราก ผํกชี  พริก ไทย  กระเทียม  หวห อม 
(  ผ่า  ๒  เท่า นไเ )  นํ้าป ลา  เกลือ  นา พริก เผา  หอม เจียว 
กระเทียม เจียว อย่าง ละ น้อย  แล วใส่ ใน ฅว ไก่  เย็บ ให้ สนิท 
(  เอา ไข่เ บคฅ ม แข็ง ใส่น้ วย  ) 

เอา น้า ใส่ หมอ  ใช้ ออ ย รอง กน หน้อ  เอา ไก่ ใส่ 
(  ถา เบน ไก่ ลวก ไม่ ฅอง เกี่ยว น้วย น้า เปล่า  เคี่ยว ช้บ หาง กะทิ 
ก็ ไค้  )  ใส่ ฅะไ คร^  ข่า  น้า ปลา  น้า ฅาล  น้า พริก เผา เกี่ยว ไป 
จน น้า งวด  จึง ใส่ หาง กะทิ เกี่ยว ไป จน น้า ขลุก ขลิก  ใส่ ห ว กะทิ 
นา สม มะขาม  หวห อมน้ งหๅ  เคียว ไป จุน ก่น,  และ ไก่ เบึฏ ยค 
ปรุง รส อก  ดง ดายออก  จุค ใส่ จุาน  ช้า จะ แก่ง หํวก็ แก่ง 
ตอน เอา ลง จาน แล ว โรย ช้กชี เล็ก ช้ก ย, 

1ก แปลง นาม  (  คลาย ‘แนม ชีนน้ ๅ!! แฤ  ) 

ไก  ®  ฅว  มะนาว  ๑  ซก  หมู  ๒  ช้วย ชา  มะ กรุ ค 
๑ ซีก  มะ พร ทิว ขูด ๔ ช้วย ชา  มะขาม ๒ ผ่' ก  พ^^^ 

๔  เม็ด  ระกำ  ๑  ผล  หฏม เผๅ  ^  ช้0 ■แโ คี^  น้ๅบ่ 

น้า ตาล บึก  กระ เทียม เผา  ๑  ช้อน ห งาน  ช้ง^  ^ 

เผา-^  ชอน ชา  ผก บุ้ง^  กำ  ราก ผก ช- 0 น^ 

๒  หว  น้ว เขียว กว  ๑  2  ช้กน นง ๅน  เ^  ^ 


๑๑๕ 


ผก ชี  ®  ตน  มํน หมู  ๑  ถวย ชา. 

ลาง ผิว ไก่ ให สะอาด  ( ยํงไ ม่ฅ็ อง ผ่า ทํอง )  ถอค 

กระ คู กอ อก แล ว พก ไว  เอา กระ คูก ใส่ หมอก ไ] นา ประ มๅณ 

๖  ถวย ชา  ฅํง ไฟ คม ประมาณ  ๓  ชั๋ว โมง  นาก ระ คูกไ ก่น็ 
ใช คน กะทิ  หัว กะ ท้ฅใ ไฟ เคี่ยว ใหโ เฅก มน,  ส่วน หาง ใส่ 

ภาชนะ ไว ต่าง หาก  พริก แหง  ๓  เม็ด ฉีก แกะ เม็ด ออก ส่า ง 
ใส่ ครก โ ชล กก บ เกลือ  หอม  กระ เทียม  ฃ่ๅเ ผา  และ 
ราก ผก ชี  ฅมถํ ว เขียว ใหั เบือ ย และ โขลก ไป หัว ย หัน จน 

ละเอียด  จึง ใส่ ลง ผด กบ ห' ว กะทิ  เคี่ยว จน เบ็น นา หัน ขีน 

หนา  ลาง หมู ใส่ เครือ ง หมุน ใ หละ เอย ด  ด” กนำ พริก ที' หัด 

ใส่ ใน หมู ประมาณ  ๑  ชอน โต๊ะ  เคหั าหับ หมู จน นุ่ม  แล ว 
บรรจุ ใส่ ฅว ไก่  แล ว เย็บ และ แต่ง ไว้ ใหั เรียบ รอย  ใช้ 

ไม้ ไผ่ เหลา ขนาด ครึ่ง เซนติเมตร  ยาว เท่า หัว ไก่  ๓  หัน 

คาม  ๒  ขาง ฅว ไก่  ฅาม กลาง หหัง ใชไ ซือก พ” นถี่  ๆ  ให้ 

ฅลอ ดฅว ไก่  ผูก ให แน่น  ใส่ ลง ใน หมอ หาง กะทิ  ยก ขน 
ด^ ไฟ อย่า ใ หโเ รง น” ก  เคี่ยว ไป จน ไก่ เบือ ย  ใน ร  ะ หว่า งที่ 

เคี่ยว นั้น  ดอง กอ ยก หับ คอย เขี่ย อยู่ เสมอ  เพื่อ ไม่ ให้ ไก่ 

ติด หัน หมอ  แล ว จึง หัก นั้าพ ริก ที่ หัด ไว ผสม ลง กน ใหท ว 

และ กอย ดก รา คบ นฅว ไก่ เรื่อย ไป  จน นั้าพ ริก งวด ก่น จ” บ 

หัว ไก่ เบืน ใช้ ไหั  หัก ไก่ ขั้น ใส่ ภาชนะ  แก้ เชือก และ ไม ออก 
และ ดึง หัาย ที่ เย็บ ออก  แหัว ยก หัว ไก่ ขั้น ใส่ จาน หน เบืน 


๑๑๖ 


แว่น  ๆ  เรียง ให้ ฅิคฅ่ อกํน ตรง กลาง จาน  ทุบ กระเทียม 

สบ ให้ ละ เอีย ค เจียว ใหโ ห ลือ งฅ กขํ้น  ผ่า พริก แห้ งที่มี อยู่ 

อีก  ®  เม็ด  แลื ■าห้ น เบน ฝอย เจียว ให้ กรอบ แล’ วฅก ขน 


หน ถํวพู และ ผก บุ้ง เฉียง  ๆ  อย่า ให้ บาง เกิน ไป  แล วผด ท 
ละ อย่าง ตก ขน แล ว เปลี่ยน 'นาม “น ใหม่  ทอ คม ไเที่ ห”" น, แลืว 
ให้ กรอบ  ไข่ ตม ใช้ ห้า ยฅด เบ็่น แว่น  ๆ  ห้าง ประมาณ. 

^  เซนติเมตร  ประคบ ไข่  ผก ห้ค  และ ม* นทอ ค วาง ลง 
บน ขอบ จาน  พริก' ที่ เจียว ไว้ ใส่ ลง บน แว่น ไข่ นิด หน่ฏ ย พอ 
งาม  ตก นำ พริก ราด บน ห้ว ไก่  โรย กระเทียม เจียว และ 


ห้กชี มน ห้ว ไก่. 

วธ ทา มน กอ น จะ ทอด  ปอก มน ห้าง นำ แล วห้น ตาม 


ขวาง หัว ให้ บาง ที่สุค  ห้าง นา เกลือ  @  ครีง  แห้ว ห้าง 
นา เปลา จน หมด เม อก  สง ขน ใหส ะเด็ ฤนํๅ  แล ว ทอ ต ไค้ 


วธถ อด ไก  ลาง ผวไ กให สะอาด จน หมด ฤลี่' แล ๅาง 
แห้ว ใช้ เชือก ผูก คอ ไก่ แขวน  กวน หห้ง ที่ คอ แห้ๅ กรีด ไป 
ตาม หลง  1ซ มดป ลาย แหลม เลก กอแ  6^  เซาะ เนอ ออก จาก 
กระดูก เบน ตอน  ๆ  จน หมด ตๅ  แลว ค่อย บรรจง กห้ก 

เก รอง ใน ออก อย่า ให้ ไส แตก  บื่กแ ละ ขา ไม่ ต ฎ^ เ^ ฎๅก รู. คู^ 
ออก เอา 1ว จะ ใด รด  และ ห้ดฅ รง ปากช่อง ลำ ไห้ ออก ที่ง 


เอา กระดก ไป ห้ม ได้. 


ข 


ษ็) ซี) 0^ 


เค รอง 
ปรุง 


ไก่ สวร ■รค่ 'อย่าง นึ่ง 

ไก่  ®  ส่วน  กุ้ง  ๒  ส่วน  พริก ไทย  กระเทียม 
แบ ง สาลี  หมู แยม  ผก ชี  เกลือ  นึ่ๅ ชุบ  แบ ง โอชารส. 

สบ ไก่ และ กุ้ง ใ หละ เฮีย ค  แล ว เก ลาก 'บ พริก ไทย บ่' น 
กระ เท ยม โขลก ละ เฮีย ก  แบ ง โอชารส นิด หน่อย  นวด ก* บ่ 
แบง สา ล  นวด จน เขา กน  จะ โขลก ก็ ได แล ว แผ่ ลรเ นจุๅ น 
รูป เปล  หรือ จาน กลม ก็ ได''  แล' วแฅ่ จะ ใส่ จาน ชนิด ใด 
ก็แผ่ ลง ใน จาน นั้น  ใหโ บน รูป จาน หนา ประมาณ  ๑  นิๅ 
เอา ขึนนึ ง จน สุก  แล ว ลง พ* ก ไว้. 

ยก กะ ทะ นั้ง ไฟ  เอา นั้า ชุบ เท ลง ไป ประมาณ  ๑  ถวย ชา 
นั้าป ลา จีน  (ข็อ ว ขาว)  เล็ก นอ ย  แบ่ง สาลี เล็ก น* อย  พอ 
นา กน  ๆ  พดไ ฟให รอน จด  พอ เด่ อด พล่าน  เอา ไก่ ทีนึง ไว้ 
ลง เกลา  (  เท นั้า ใน ไก่ที่ นึ่ง ลง ไป ดๅย  โรย แบ่ง เชอ โอชารส 
กล* บ่ ไก่ ใหเ กล* ากบ นั้านั้ นพ อทว  ฅํก่ ใส่ จาน ดาม เดิม  ใช้ 
มีด ฅํคข วาง ไป มา ใ ห* ขาด เบน กำ  ๆ  แล ว ราด ควย นั้าทื่ เหลือ 
นั้น อีก ที  (  คะเน ทำ นั้านั้ นให พอ ดี ว่า ราดลง บน ไก่ พอ ชุ่ม 
เล็ก นอ ย เท่า น’ น  )  สบ หมู แฮม ละ เฮีย ด โรย เล็ก น* อย  ผ่ก่ชี 
เด็ด เบ่น ใบ  ๆ  วาง  ห* ว จาน ทำ ย จาน  ข*' าง ละ  ๒  หยิบ มือ 
พอ งาม. 

ถา จะ ทอ ดก ใส่ นำ มน ใน กะ ทะ ใ หมาก  ‘'เ  พอ นาม* น 
ว่อน จ่ค  เอา ไก่ ที่นืง แล่ ว ลง กอด ใ ห* กรอบ  แล่ วจี มนั้า ช้อล 
รบ ประ ราน  (  ไม่ทํ อง ทำ นั้า ชุบ ราด  ) 


แกง งาน 

1ค รอง ปรุง  ปลา ช่อน ฅ" วโฅ  ๆ  พ้กท อง  ห์วห อม  ห็ วกะ เทียม  ข่า 

ฅะไ กร'  อบเชย  ลูก กระ วาน  ลูก จน ทน์  ลูก ผก ชี  (พวก 
เครื่อง เทศ น็  ก" ว เสีย ก่อน)  กระชาย เล็ก น' อย  พริก แทง 
กะบี่  พริก ไทย  มะ พร' าว  ใบ มะ กรู ค  ใบ โหระพา  น^า ปลา 
เกลือ, 


วิธ ทำ 


โขลก พลิก แหง  หอม  กระ เท ยม  ข่า  กะ ไกร^  อบเชย 
ลูก กระ วาน  ลูก จน ทน  ลูก ผก ชี  กระชาย  (เล็ก น' อย) 
พร ก ไทย  กะ บิ  และ เหลือ นิค หน่อย  ใ หละ เอย กก  ปลา 
ช่อน ขอ ค เก ล็กแลว  แล่ เอา แก่ เน่อ  หั่น เบน ชน พอก วร 
พก ทอง สลก กาม ชอบ ใจุ  แก อ ยา ใทชี นให ญน่ก  เกีย วหั่ว 
กะ ท พอ แก ก มน  แล ว เอา นา พร ก สง ผก  พอ นำ พริก มฤล็ หอม 
เอา ปลา ลง ผก พอ สุก  ใส่ หาง กะทิ ลง  เมื่อ เกือก ใส่ พก ทอง 


และ ใบ มะ กรู ก ฉก ชน เลก  6^  ใส นํๅป ลๅ  พอ สก ยก ลง  ใส่ ใบ 

โหระพา ลง ไป หรือ จะ ใส่ ไบ แมง ลก เ^ ทน โหร ะ พืาฤ ไค" 


แกง งาน นี  พีริง ก็ คือ แกง พั่กท อง นี่เ, ฏง  แส่ ท รื^^ 

โบราณ ถือ ว่า แกง พก ทอง  เบน แกง ฐ ง, มคๅ  ไส่นิ ยมเ บงเ 

แกง เฒแ ขกเ หรือ  เพรง ะฉ, งเ ไ,  เวลา ที่ก็ การ งาน จะ เนํง คู 

ทน  เลูรื แปลง มา แกง เส่ย ใ,, ส่  ไห้คื และ มรส ร้น กว่า ล่ม 
แลวเปลยนชอเรยกเลยใบ^-^คู|^|^|^^^คู^|^^ 


6)6)6' 


ไก่ ทอด เทียม สะ เต็ส์ 

ถอด ไก่  แก่ วยค ไส  ไสนํ นทำ ค ก่าย นํำพ ริก ห่อ หมก 
แต่ ใส่ เนํ้อ ไก่  หมู และ ขาว สุก  แล' ว โขลก กระซิก กระ ซา 
กบ เม ค อา มน ใส่  [น นำ พริก อวย  ยค ไส โเฅ่ พอ ประมาณ 

เฒใ น้ดี  แล วก็เ อา นึงพ อสุ กก็เ อา ลง ทอด ให่ เหลือง มาห่ น 
เบน ชิน  ๆ  แล ว ราด นำ พริก  ( นำ พริก ทำ คลาย นํ้าพ ริก เนั้อ 
สะ เฅ๊ะ )  รบ ประทาน กบ ผก บุ้ง ผด นาม็ น และ ผํกด อง  ( ผ “ก 
คอ งนน คือ แฅง กวา  หอม หว ใหญ่  และ ห' วผ” ก กาด เหลือง 
ฅไ) เสีย ก่อน)  ห' นเบ็ น เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ทุกอย่าง แล' ว ใส่ ลง 
ใน นา สม. 


เครือ ง 


ห่อ หมก ไก่ 


.ก่พ ริก แหง  ข่า  ดะ ไคร้  หอม  กระเทียม  ถํว 
ลิสง เหล่ านีเ บน นำ พริก  ฅนห อม  ผก ช  ใบผ 'ก กาด ขาว 
ใบ โหระพา  นา ปลา ดี  ใบ มะ กรด  มะพร้าว. 

หน ไก่ ใหไ บ็่น ชน ขนาด ร' บ ประทาน  โขลก เครื่อง ให้ 


ละเอียด จริง  ๆ  แล วเค ลาก* บห* ว กะทิ  ซึ่ง คไเ ไว อย่าง ค่นที่ สด 
( ฅํอง แบ่ง หว กะทิ ไว้ ใ ห' พอ  สำหรับ หยอด หน' าห่อ หมก ) 
แก่ ว เนอ ไก่ ท้ห่ นนํนํ  กวน ก่บ่ กะทิ ที่ ผสม ก' บ นา พริก ไร้ น ว, 
กวน ใหโ ร้า กไเ  ทำ ใบฅ อง สำหรับ ห่อ เล็ก หรือ ใหญ่ ฅาม ค้อ ง 


6)1^0 


หมา ณหฅุ 


การ  ฅไ) หอม หั่น  ลำ ง ผก ชี เมื่อ จะ ใช้ จึง เค็ค เบี่น ช่อ เล็ก 
ล่าง ใบ มะ กรู ค และ ฉีก กาน กลาง ใบ ออก  และ หั่น เบน ฝอย 
หั่! ง และ เฅ็ค โหระพา  ล่าง และ หั่น ใบ ผก กา ค ขาว  (  ใช้ ใน 
ห่อ เดียว กน  หั่ง  ๒  อย่าง  )  หยิบ ผก ทํ้งส อง อย่าง  ๆ  ละ 
พอ ควร วาง ลง กลาง ใบฅ องเ  เหั่ว ฅกไ ก่ที่ผ สม ไ วโ เลว ใส่ บน ผก 
มา กน ไ) ย พอ สมควร  ใหพ อคีก บ ใบตอง ที่ ทำ ไว โ เลว  ตก 
ห วกะ ทิหย อคห หั่า  โรย ใบ มะ กรู ค  ผก ชี  เตี่ยว ที่ จะ คาด นั้น 
[หั่ พอ ดี กบ ห่อ อย่า ให่ เล็ก  และ ยาว หรือ นั้น เกิน ไป  เมื่อ 
กลด เส รจแลว ควร ฅคใ หพ อด กบ หอน” น  นึง ควย ล่ง ถึง ที 
สะอาด  ประมาณ  ๑ นๅฑ  เมือ สุก แลว ยก ลง นำ เอา ออก 
จาก ลง ถ์งใ สภา ชนะ  เว  เมือ จะ ใส่ ภาชนะ ยก ไป รืบป 72; ทๅ ■เ; 
ควร แก้ ใบฅ อง ออก เสีย  และ ระ ว” งอ ย่า ใ ห เละ. 

ห่อ หมก นํถา ไม่ ห่อ จะ ใส่ พิมพ์ ก็ไ กิ'  แกิใ ห่ดีก ใบตอง 
ใหพ อดีข นาค ก”' บ นั้น พิมพ์ ใช 7 อ งก น พิมพ์  ในั้ส่ วน ห”' ว พาด 
อยูท ปาก พม พน น  แล ว จง ใส ผก ตก เนอ ใเ! (  ห ยอ คห่ว กะทิ 
โรย ผก ช ใบ มะกรูด  รส ให แก่ เครือ ง แก่ กะทิ  มืรส เผ็ด 
เลก นอ ย  รส เค็ม ใช เกลือ ใน เครื่อง แกินํ 'อย  เวลา กวน 
จึง ใส่ นั้าป ลา ดี ตาม ชอบ ใบ นั้าใ ชุ้นั้ด  คู^;^^ 

กน  ใบ ยอ  โหระพา  ใบ ผก กาด ขาว  หรือ กะ ห ล่า ปล็ 

เวลา เอา ออก จาก พิมพ์ ยก ใบ ด.^ ง เ^  แล ว เอา ใบตอง ออก 

จ คล งจๅ น. 


๑! 2 ว 6) 


1ค รือง 


VI  ' 

ก 


น์า สม สายชู 


นาก ระ เทียม คอ ง 


หวห อม 


ขง 


เฅา เจียว  นำ ปลา คี  ผก กาด 'หอม  ฅ็นห อม สด  ผ* กชี 

พริก ช พ้า,  ขน ไช่  แตง กวา  'แา มน หมู. 

ผ่า ไก่ อย่า ใหไ เผลก ว็าง น* ก  แกะ สาบ และ เลือด ที่ กระดูก 


สน หลง ออก ใหห มด  ลาง ใ ห! สะอาด  โขลก ห* ว หอม  ขิง 
พริก ช' หา ในํล  ะ เอียด เอา ลง ผ' ดให สก หอม  ใส่ เฅ็า เจียว นา 
แาป ลา  ใ!'] ส้ม  ใเา กระเทียม ดอง  คะเน พอ ท่วม ไก่ 
เคี่ยว จน เย้ อย  ชิม ดูให ใก็ ม,  หวาน,  เปรย ว  เสมอ ส้น 
ตก ใส่ จาน เปล  ประ ส้บส้ น หอม  แตง กวา  ใบส้ กก าดห อม 
พริก ชํ้' พา  ร* บ ประทาน รอน  ๆ  ดี. 


(ครอง 

ปรุง 


ไก่ ขํดก่ บเ ครึ อง ดอง 

ไก่  กระเทียม  ส้กก าคด อง  พริก ชพ้า  พริก หยวก 
ไข่เ บด  'นา ฅาล  'นา ปลา  พริก ไทย  ใ! ามัน หมู  แย้ง สา ลื. 

ส้าง ไก่ ให สะอาด แส้ ว ชำแหละ เอา เ' แอ ออก  ส้น ชน 
พอ ควร  กระเทียม คอ งส้ก กาด ดอง  ส้าง 'นา ใส้ สะอาด 
กระเทียม ส้น ตาม ยาว กลีบ  ส้ก กาด ดอง ส้น แฉลบ  ใบ ไม่ ใช้ 
พริก ช' หา ส้น แฉลบ ลาง เอา เม็ด ออก  พริก หยวก ส้น ชน พอ 
งาม  เจียว ใข่ใ ห ไท ลือ ง ส้น เบน ชิน  ๆ  เจียว กระ เทียม ให้ 
หอม  เอา เ' แอ ไก่ ลง ล วน พอ สุก  ตก ขน  แล วผ* ดก ระ เทียม 


๏๖ 


๑ เ^ เ&) 


คอ ง  ผก กา คด อง และ พริก ฅ่อ ไป ใส่ นํ้าฅ าล นา ปลา  แบ ง สาลี 
เล็ก นไ เย  เท เน็อ ไก' ลง ไป พร็ อม กบ ไข่ ที่ เจียว ไว  กน พอ ท' ว 
ยก ลง  โรย พริก ไทย.  / 


เครือ ง 


เยลลี่ ไก่ ฟ้า 


เย ลลี ขาว  แค งอ ย่าง ละ  ๑  แผ่น  นา สฅ็ อก  ®  ถ้วย 
ไก่ กรง ฅํว  กุ้ง นาง  ๑  ฅว  แฅง กวา  ๒  ผล  หอม  ๓  ฅ็น 
แค รอ ท กบ บี ทรูฅ อย่าง ละ  ๑  หๅ  กระเทียม ไทย  ๒  ห “ว 
พร ก ไทย ๔ เม ค  ราก ผก ช  ๕ ราก  ไข่ ไก่ ใช้ ไข่ ขาว ๒ ฟ อร 
เกลือ พอ ควร. 

นา ไก มา แลก ระ คู กอ อก อม 1,ม {ม, ลอฎ ๆ  ใส นำ เคย คี 
พอ ควร  ชม คู รส ให เหมาะ  แล วนา เย ลลืไ บ เลา รม^ มๅๅ บ่ม 
กบ นา เย นให สะ อๅอ  แล ว เอา นำ สฅ อก ที เคียว ไว ร" อม จุฤ 
คะเนคูพอบ่ระมาญ,ขรอยๅใๅร|^^รุ^ฎ^.|^1^^,|^|^  ส่วน เน็อ ไก่ 
เอา เฉพาะ อก นง  แล ว ฉีก ญ็มช้ ฎ  คู  กุ้ง ลทีง นา บ่อ กเบ่ ลือ ก 
เคค หวอ อก  แยก มน กุง ไว กาง หาก  แล วใข ล กก ระเห ยม 
พร ก 1ท ย  ราก ผก ชให ละ เอ ยก  จง เอา กุงที ล^าง นำ สะ อา ก 
๒™ •บเ ™0 ง™ เฒี; .ๅ  แท้! ศ่เ ๓ 0 ง’ 5,,  ฏืโ ป'; ง,, 

หับ  ^ 

งุงฺ; บก บง,,, ,1  ^  บฺแ ก, 0.|บื ท,™ งบ,,,, ป,, ฐ่ปป 

™หั ไก่  ® •■บ กับ, 50ท้004เ งพ่ก  ,, ท้บํ ว,-;, 
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พอ สุก เอา ออก จาก ทนึง  เอา แตง กวา แกะ เบี่น ขา ไก่ เสียบ 

เม อเส ยบต้ วไก่ เสร็จ แลว  นำ ไป รา ค เยลลี่ ที่ ชง ไว*"  เอา 
เขา ณู้ยน  พอ เย ลลี แข็ง ใช้ ไค*"  ( ใช้ ไข่ ขาว ตี ชน ฟ แล*" ว ใส่ 
บน หล*" ง คัว ยก็ไ ค*" จะ ทำ ใ ห*" คู งาม ตี ). 

เ บดฒ 

1ค รอง  เบื่ค  หอม ใหญ่  ถ’ วคัน เตา  แบง สาลี  นำ ส*" ม 

นา ปลา  นำ ตาล  กระเทียม  นา คัน. 

ปรุง  ทำ เบื่ค ใ ห*" สะ อา ค  คัคเ บน ท่อน พอ งาม  อย่า ให้ เล็ก 

หรือ ใหญ่ เกิน ไป  เก ล*" าเก ลือ เล็ก น*" อย  เอา ลง ทอ ค ให้ 

เหลือง  ( เวลา ทอ คอ ย่า ใ ช*" นำ คัน มาก  เพราะ นา คัน ของ 

เบ็ด ย’" ง จะ ออก อีก )  ทอ ค เสร็จ แล*" ว พ’" ก ไว*"  เอา ลง ห ม*" อ 

เคี่ยว พอเ บอ ย  ระ ว’" ง จะ เละ  นุ่ม ดี แล*" ว คัก ใส่ จาน. 

ถว คัน เตา คัาง นา ใ ห*" ส  ะ อา ค  คัค หัว ท* ายอ อก ข*" าง ละ 
น้อย  แล*" วใ ช*" น้า คัน เล็ก น้อย ใส่ กะ ทะ  ตี กระเทียม  เจียว 
พอ หอม  เอา หอม ใหญ่ หน ชน พอ งาม ลง ผัด ใ ห*" สก ดี  จึง ใส่ 
แบ ง สาลี  ซึ่ง ละลาย น้า ที่คัม เบ็ค เล็ก น้อย  ใส่ ลง ไป คัว ย 
(คอน นํใหั รา ไฟ ใ ห*" อ่อน  พอ แบ็ง สาลี ก่น คัว  จึง เร่ง ไฟ 
แล*" ว ใส่ น้า ปลา  น้า ฅาล  น้า สม  ใหัส็ ม  เปรย ว  หวาน 
ฅาม ลำ คับ ดแ คัว จึง ใส่ กิ วคัน เทา  พอ ถวสุ ท  (  อย่า ให้ ถว 
สุก จน เหี่ยว  )  ราดลง บนเ บด. 


(5)123๔ 


เบค แดง 

เบค  เนย  แบ ง สาลี  ถวล็ น เฅา กระบอง  นา ฅาล 
นา ส ไ)  หอม ใหญ่  ซ๊อ ส. 

ติด เบี่ด ทอด กไแนย  เกี่ยว กบ นา พอ ควร  ใส่ นา ดาล 
พริก ไทย  เกลือ  (เา า เนย เค็ม แล วไม่ ดอง ใส่ เกลือ)  เกี่ยว 
ไป กบ ซ๊อส ใชอ อย รอ งก ไหม ไก ไ ไหม โสีย ก่อน  พอ จุ วน 
เบอ ย ใส่ หอม ใหญ่  หอม สุก แล วฅไ ใส่ จุา น. 

แบง สาลี ละลาย  ใส่ นำ สม  นำ ดาล พอ ควร  กวน 
เห ก่น พอ คะเน ว่า  ราดลง บน เบ็ด แล ไจุะ แข็ง ดไ  พอ ไค้ ที่ 
แล ว ราดลง บน เบ็ด  โรย ควย ถํวล ไ เดา กระ บ็อง  จุะ เห็น 
เบ็ด สี แดง  ราด หน้า สี ขาว และ ถํวสี เขียว, 

แบง สาลี น้นจุ ะ ละลาย กไ นม สก ฤเน้ 


เน้อ สอ ดม ไ 


มะเขือ เทศ 


เนือ โค ดอน ตะโพก  มไ หมู แข็ง  หอม ใหญ่  ข็อส 
ถ วก ระ บ็อง  น้า สม  น้ๅป สๅ  น้ๅก ๅล, 


ตด เน้อ เบ็น ชน ใหญ่  ใชไ ไ หมู แข็ง หไเ บ็น เส ไ 
ยาว  ๆ  คลุก ลกจุ นทร บ่น  สอด ลง ไป ใน เน้อ  ทอด น้ๅม ไหม 


หรอ เนย พอ สุก  แล วฅม เคียว จุน เบ่อ 5 ^  หอม ใหญ่ ทอด น้า 

มน เนย  เม อเนํ อเ บ่อย แล วหไ เบ็น ชน ท!. 3  '■'1  ให้ ติด คง รูป 

เบ็น กอ นแล ไ ปรุง ข็อส ให้ ที่ 7 สค้, ๅกน รบ ประ ทาน 


๑ ๒ ๔ 


กบ หอม  และ ถ' วก ระ บอ ง  ฬัลง ใน วาน ใ ห’ งาม  (ม่น หมู 
รอย สอด ใน กอ นเนึ อ  ก่อน วะ ร’ อย ใช้ ไม โ หลา แหลม  ๆ  แทง 
นำ ใหเ บน ช่อง เสีย ก่อน  แล’ วผ่า ไม โบ็่น ตอก  เอา ม' นหมู ใส่ 
พับ ฅอก แล’ วชัก รอย เข’ าไป ง่าย ดี. 


1 ครอง 
ม่รุง 


เน้อ มรกต 

เนั้อ พัน  เกลือ  แบ ง  เนย  พริก ไทย  อบเชย ก' ว 

พัน ฝ ร' ง  นม หรือ กะทิ  ถ' วพัน เฅา กระบอง. 

เนั้อ พัน ใ ช’ ท" งพัอ น ใหญ่  ๆ  เก ล’ าเก ลือ และ พริก 

ไทย ผง อบเชย ก' วอ ย่าง ละ น้อย  พอ มี รส และ กลืน  แต่ ต’ อง 
ใหใ ก็มพ อดีก 'บ จะ ร' บ ประทาน พับ พัน และ ถวท อด ด้วย เนย ใส่ 
น้า ต* งไฟ รุม  ๆ  เคี่ยว ไป จน เบึอ ย  และ คะเน น้า งวด พอ ดี กบ 
เนํ้อ  จง ใส่ แบ ง เล็ก น้อย  ยี่ง เคี่ยว ด้าง คืน ไค้ ก็ยี่ง ดี  เอา 


มา หน เบ็น ชน สี่ เหลี่ยม ผืน ด้า  ขนาด หนา พอ กำ  (ซี •ม.) 

!ฏิ0 

ยาว  ซี  นํ้ว  กวาง  ๑  นว. 

พันด้ ม แล ว โขลก ให  เหนียว หรือ จะ ยี พับ  กระชอน ก็ ไค้ 
กวน พับ นม พอ ก่น เหนียว บน ได้  ( ด้าเ ละ จะ บน ไม่ ทิด ) 

ถวแ กะ เอา เปลือก ออก  โขลก ใ ห’ ละเอียด  กวน พับ 
น้า ด้ง ไฟ  ( ใส่ น้า ใ ห’ น้อย ที่ สุด คือ พอ แฉะ  ๆ  เท่า น้น )  กวน 
จน น้า แห’ ง  (คะเน พอ ถ' วสุก  ก็ ให้ น้า แหง  มิ ฉะน้ นก วน 
นาน สืจะ เสีย)  ยก ลง. 


๑12? 


บน มไแ บน แท่ง สี่ เหลี่ยม เท่า เน็อ วาง บน เนอ  ถํว บน 
เบน ม รก กวาง ท ไ] บน มไเ อีก. 


เน็อ อา ลาป อม ปา ดู ร 

‘ครอง  เนือ ส ไเ  ซ๊อส  เนย  มะเขือ เทศ  นา มะนาว  ผก ชี 

พริก ไทย  พริก บน  มไเ ฝริง แบ ง สาลี. 

ปรุง  แล่ เนั้อ ชน หนา ข นาค  ๒  เซน ฅิเม ฅร  กวาง  ตเ 

เซน ฅิเม ฅร  ยาว  ๑0  เซนติเมตร  กล กก' บ นา มะนาว นิค 
หน่อย พริก ไทย เล็ก น้อย  เกลือ นิด หน่อย  ( แทน มัสฅ าต ) 
แล วทิง พัก ไว ส' ก  ๓0  นาที  เอา เนย ฅง ไฟ ให้ รอน  ทอด เนิอ 
พอ สุก. 

มน ฝ ร* งฅม  แล วบีก บน มสค นิด หน่อย  เพราะ ห้า 

มาก ไป จะ เหลว หยอด ไม่ ติด. 

มะ เข อ เทศ ส แดง  ๆ  ฝาน บาง  ๆ  วาง เร ยง ลง บน จาน 
ไช เนอ วาง ทบ ราด ซอส  (ปรุง ซอส ให้ อ รอย)  ชา งห นง 
ของ จาน หยอด พัน เทศ  อีก ขาง หนึง วาง ใน พัก ชี  หริ อ จะ จุติ 
อ ยาง มะ เข อ เทศ วาง ขาง หน ง  มน ขาง หน ง  ใบ ผก ชีวา งบ น 

เนือ ก็ ไห้ 


6)ไ2ว0^ 


เค รอง 


นา จม 


เค รอง 


กุง นาง ทรง เครื่อง 

กุ้ง นาง  เนั้อ หมู  นํ้ามั น หมู  ไข่ เบ็ด  ถวลํ น เตา 
กระ บ็อง  กระ เทียม  พริก ไทย  แตง กวา  ผก กา ค หอม 
ผก ชี  ตน หอม  พริก ชพ้า แดง  ถํวลิ สง ต' ค  นา สม  เกลือ 
บํวย เจี่ ย. 


ลาง กุ้ง ให้ สะอาด ปอก เปลือก  หาง กับ ห้วอ ย่า ห้ก 

ออก  ผ่า ห กัง แบะ ให้ฅ ลอด  กับ หมู ให้ ละเอียด  โขลก 
ราก ผก ชี  พริก ไทย  กระเทียม  เกลือ ให้ ละเอียด  เคกั า 
กบ หมู ที่ กับ ไว โเกั ว  เอา พอก บน หล* งกุ้ง  พริก ชพ้า แดง ห' น 
ยาว พาด บน หมู  ถ' วล* น เตา กระ บ็อง ลอก เปลือก ออก เสีย 
ประ ดบ ลง ควย พอ งาม  นึ่ง ให้ สุก  ไข' โรย ฝอย  หุ้ม กุ้ง 
ที่ ทำ ไว โบ็น กัว  ๆ 

พริก แดง โขลก ใ หละ เอียด  พกั อม กับ กระเทียม 

เกลือ  ถวลิ สง กัด ใส่ ห้วย เรี่ย  นา ส ไ)  นา ตาล  คน ให้ เกัา 
กัน  รส เปรย ว  เค็ม  หวาน  ตาม ชอบ  กัด กัก ใส่ จาน 
วาง กุ้ง ประกับ บน กัก  โรย ผก ชี ไว ไ) นกัว กุ้ง  กับ ประทาน 
กับ นา รี่ม 


กุ้ง ฒป็ร รย 

กุ้ง  ใบ กัก กาด หอม,  มะนาว, 
ถํวลิ สง,  นา พริก เผา,  มะ ชาม เบี' ยก, 
นา มัน ห ม. 


หอม,  กระ เทียม, 
นา เคย  นา ตาล, 


ปรุง  แกะ กุ้ง ใชโ เฅ่เ น็อ  บีบ มะนาว คํน จน สุก แค ง แล ว 

แผ่ แบน  ๆ  เบีน กำ ห่อ ใบ ผก กา ค หอม  เรียง ลง ชาม  ห' น 
หอม  กระเทียม เจียว ใหใ หลื อง  ละลาย นา เคย กบ นา สม 

มะขาม เบี ยก  นา' ฅาล ละลาย นา พริก เผา นิค หน่อย ชิม รส 

ให้คี  ฅก ลง ชาม ไว' สา หร ไ] จีม กุ้ง ที่ ห่อ ใน ผำ กา ค. 


กุง ทอ คม?^ นาว 

รอง  กุ้ง กาม กาม  พริก ไทย  ไข่ เบค  แบีง สา ล  น่า มไแนย 

มะนาว  เกลือ. 

ปรุง  กุ้ง ปอก เปลือก ออก  หำ ไม่ ใ ช'"  ผ่า ส" นห ลำ  แลำ 

เอา ม่ค บุบ เนือ ใ หำ ระ จา ย  เอา เกลือ บี นก ไ] พริก ไทย บน 

ทา ให ทำ  คอย ไข' ใส่ ชาม เอา ชอน ทีใ หำ กก  แล ว เอา แบ ง 
สา ล  1ร ยล งใป พอ ก่น  เอา กุ้ง ที ทำ ไว ชุบ ลง ไปแ ลำ ใส่ ลง ใน 
กะ ทะ ทีม นำ มน เนย  ทอ ค ไป จน เหลือง  แล ว คำ ใส่ ชาน เๅ ลา 
ร ไ] ประทาน. 


1ค รี อง 


ม่ศา ทอด แนบ ณีบุน  (  ปลา ทอด โอน ๅ  ) 

ปลา  จะ เบน ปลา ชอน  ปลา จาร เม กก ไก่^  แบีง สาลี 
เหลา เกา เห ล ยง  นา มะนาว  เกลอ  ใบ กลาป ล  ชอว ขาว 


พริก แค ง  ชิง คอ งลีแ คง  หรือ จะ ใช้ หำ ใชเ ทำ ก 0 งไส่ สีก็ ชุ^ 
พริก ชพ้า หรือ พริก หยวก ก็ไช้  หน แทน 
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บ่ V  ป ดา ช่อน แล่ เอา กางออก  เกลา เกลือ  นา มะนาว 

เลก นอ ย  แล วทิง ลง ไป ใน เหลา  แช่ ประมาณ  ๓0  นาที  เอา 
ขึน มา ชุบ แบ ง สา ลืท อก พอ เหลือง  ใส่ จุาน  หทีเ ใบ กล่า ปลี 
เบน ฝอย  ๆ  วาง ขาง หนึง  ผก คอ งลีแ คง  ๆ  หรือ พ รก หยวก 
ส แค ง  ห" น ฝอย วาง ขาง หนึง  นีาซ อิว  ปรุง ให เค็ม เปรียว 
หวาน  ใส่ ถวย ค^ง รบ ประทาน. 


ปลา กอ น 


1คา อง 


ป รง 


ปลา ทู  มไเ ฝ ร" ง  เนย  พริก ไทย  ไข่  ผง ขนม บง บน 
นำ ฅาล เลก น้อย  หอม ใหญ่  แบ ง สาลื  เกลือ 

ปลา ทู ทอ ค  แล่ ว ลอก หน้ง ที พอง  ๆ  ไหน้  ๆ  ทีง เลีย 

มไเ ฝริง คม  ให สุก ทีน้ป ลือ ก  แน้ว เอา มา โขลก และ เอา ลง 
ผค กบ ปลา  ใส่ เนย เลก น้อย  (  อย่า ใน้ มาก จะ เค็ม ไป  )  ใส่ 
พริก ไทย  น้า ฅาล เล็ก น้อย ชิม คูคี แล ว  จึง เอา มา นาค ให 
เขา กน  แล ว บน รูป เหมือน ซะ ละ เปา  ชุบ ไข 'และ เกลือก ผง 
ขนม บง บน  แล ว ทอ ค พอ เหลือง 


V าำซ็ อส ขาว  หอม ใหญ่ สบ ให้ ละ เอีย ค  ๑  ส่วน  แบง สาลี  ๑  ส่ๅน 

(นม สค หรือ น้า สฅ๊ อก ก็ ไค้)  ให้ พอ คีค้บ ส่วน  พริก ไทย 
เล็ก น้อย  เอา เนย ลง กะ ทะ ให้ ละลาย  ทอ ค หอม ให้ สุก แล' ว 
ค่อย  ๆ  โรย แบ ง สาลี ลง ไป พร อม ค้วย  พริก ไทย  เกลือ 


๑๗ 


๑ 0ว0 


V 


1ค รอง 


1 ครอง 


(  ณ้ เนย เค็ม แล วอ ย่า ใส่ เกลือ  )  นำ ฅาล และ นม สด หรอ นำ 
สฅ๊อ กก็ไ คิ"  เกี่ยว ไป จน เละ  แล วก รอง  ใส่ นำ สม เลก นอ ย 

ใช้ เม ปลา. 

ปลา น้ง 

ปลา ซ่อน ตไเ  ๑  ฅ้ว  คึ่น ชาย  หอม ใหญ่  หมู แยม 
ทง  ณ  อย่าง หน ละเอียด  นํ้า นม สด ครึ งถว ย ชา  เกลือ 
มะนาว  พริก ไทย  อย่าง ละ พอ ควร 

ขอด เกล็ด ปลา  แล่ กระดูก ออก  ล’ างใ ห* หมด คาว แล่ ก" าง 
และ หนัง ออก  ห' นเบ็ น ชน สี่ เหลี่ยม ประมาณ  เอ-ถๅ  น็ว 
ผึง นา ให้ แนัง  จึง บีบ มะนาว ใส่ ซีก หนึง  เกลือ  พริก ไทย 
พอ ควร เกลา ใหท "วก น  ลำ ค" บ ชน ปลา ลง ใน ชาม  โรย หมแ ซีม 
ฅนก นใช  และ หอม ใหญ่ ที ละ ชิน  ๆ  จน หมค ปลา และ เครื่อง 
จง ลา ค นาน มล งบ นน์น  แล วนึง ประมาณ  ๑ ท, ๅที^ 


แลา ดุก แค เผ็ด 

ปลา คุก  พร ก แหง  หอม  กระเทียม  ลกผ กช  ยี่ๅ/ เร่ๅ 
พร ก ไทย  มะ เข ออ อน  พร กอ อท  ใบ มะ กร ค  โหระพา 
ใบ ก  ะ เพรา  กระชาย 

แล ปลา เอา แค เนอ  โขลก นำ พร ก แกง  ['ที ส่^ เ^ 0 ที^ 0 
กบ นา มน หมู ใหห อม  แล ว ใส เทือ ป 0ๅ  มะ เซี 000 ท  พริฤ 00 ท 
ใบ มะ กรู ค  กระชาย  หน ฝอย ลำ ง นำ ทีนํใ ที^,, ที, 


0๓0 


ใส นำ ปลา  ปรุง รส [ห พอคี  1ส่ ใบ! หระ พา  กระ เพรา  ยก ลง 
ฅัก ใส่ จาน. 

ปลา ก^ หงฒ กบแ "ก บง 

ปลา กะ?^ ง หรือ ปลา ช่อน  หรือ ปลา ทะเล อย่า งใค 

อย่าง หนึง ทีมีเ นือ มาก  ๆ  ก็! ค"  ซีอว  แบ ง สาลี  กระเทียม 
เจา เจ ยว  ผก บุ้ง  นา ซุบ  นา สม  นา ฅาล  แบง เชอ โอชารส 

บ่^,'^  ทอ ค ปลา เสีย ก่อน  แล' วทุบ กระ เทียม เจียว ใ หำ งอม 

ใส่ นำ ซุบ  พอเ คือ ค ปรุง รส ควย  เจำ เจียว  ซีอว  นา นํม 
นำ ฅาล  พอเ คือ ค ใส่ฒุ้ บุ้ง คน ไป มา  พอ สุก โรย แบ ง สาลี 
ลง! ป พอ เบ็น เมือก  ๆ  ใส่ แบง เชอ โอชารส  พอ สุก เอา ปลา 
เรียง ลง ไป เกลือก พอ ชน ปลา เบย กก็นํ ก ขน  หรือ จะ ลำ คำ ย 

ปลา ใส่ จาน ลง ขำ งหนึ ง  ผก บุ้ง ขำ ง หนึ่ง ก็! ค'"  หรือ จะ รา ค 
บน ปลา ก็! คำ 

ปค 1ก ^ บง นึ่ง 

^ ก^ ลง  ปลา กะพง แค ง  แฅง กวา  ใบ ผก กา ค หอม  ฅไเ หอม 

ผกช่  นํว แค ร็อฅ  ถวยี สง  กระเทียม คอ ง  นา นํม  นาก ระ เทียม 
ซอส มะ เข อ เทศ  หอย ชง เจ ยง  เกลอ  นำ ฅาล ทราย  พริก- 
ช้พ้า แค ง 

ปรุง  เอา ปลา กะพง แค ง  ๑  ฅว  ขอ ค เก ลีคเ อา! สอ อก  แลํำ 

ลาง นำ ให็ สะอาด  ใส่ รง ถึง นึง พอ สุก  ผ่า หล" ง ชำา กำ งอ อก 


๑๓! 5 ะ) 


ใท็ห มค ใส่ จาน ไว'  เอา กระเทียม คอ ง ทีป อก เปลือก แล ว ซอย 
คาม ยาว ขอ งก ลืบ  ๓  ชอน โฅะ  ถวยี สง ซอย เหมือน กระ เท ยม 
คอ ง  ๒  ซ้อน โฅ๊ะ  เกลือ บน  ๑  ซ้อน กาแฟ  นำ ฅาล  ๒  ชอน ชา 
ผสม ใหไ ขำ กไเ  ชิม รส คาม ชอบ  สอ คล ง ใน ฅวป ลาน น 

วธผ สม นำ จม  นา ซ้ม  ๒  ซ้อน โค๊ะ  นา สุก  ๑  ซ้อน โฅ๊ะ  เกลือ บน 

๑  ซ้อน ชา  นาคา ล ทราย  ๑  ชอน ชา  ซอส มะเขือ เทศ 
หอย ชิง เจียง ใส่ ใน ชาม  ใซ้ซ้ อ นก นให ไซ้า ซ้น  ใซ้ป ลา และ 
ผก จี ม นาที ผสม แล วน นซ้บ ประทาน 

วธป ระ คํบ  เอา คน หอม  ซ้กชี  แค งก วา  ใบซ้ กก าคห อม  พริก ชพ้า 

ลา  มา ลาง ควย ค่าง ซ้บ ทิม  ซ้คใ บซ้ก กา ค หอม พอ งาม 

จค วาง ลง บน จาน  เอา ปลา ที ทำ ไว ำณั  วาง ลง บนซ้ กที่ซ้ ค 
แค งก วา  ทำ เบน รูป ใบ ไม  ซ้น หอม จก ฝอย  พริก ชพ้า 

ผา เอา เม ล คอ อก ทำ เบน กลบ เลก  6^  ผก ชจค ใหั๊ งาม รอบ ซ้ว 
ปลา หว แค ร๊อค เจียน เบ็น รูป เก ล็ลป ลๅ  เอๅ ฟ่อง ไขื  ๑  ฟ่ฎง 
คม ให สุก  แล วซ้ค ไข่ ขาว เบน รูป คา ปลๅ  ใซ้เ มล็ค พริก ไทย 
๑  เม ลค  ผง ลง ค รง กลาง ไข ทคค ไๅทํ ๅเบ 'แค ๅบ่ ลา^ 

ฮอล าข้ง 

1ค รอง  ปลา เจียร ะเมื ค  ๑  ซ้ว  พริก แทํ' ^  ^  เ^^ 

แค ง  ๓  เม ค (แกะ เม ล คอ อก เสย)  ข่า  แบง มัน 


สง ก โปร์ ครึ่ง ชอน  ลูก เกีย มบ๎ว็ ย  ๒  ลูก  ห์วห อม  ๔  หํว 
หอม หว ใหญ่  นา ฅาล ก่อน ชอน 

ทำ ปลา เจียร ะ เม็ด ใ ห* สะ อา อ  บ^ง เสีย ข* าง ละ  ๒  รอย 
แล’ วน งให สุก  ใส่ ข่า  พริก แห’ ง  พริก ชพา  ห* ว หอม โขลก 
ให้ ล  ะ เอย ค  ใส ลูก เก ยม บวย  เอา เม คทิง เสย  โขลก ตอ ไป 
จน ละ เอีย ค  ยก กะ ทะ ฅง ไฟ ใส่ นาม ‘น หมู จุน ร* อน  ใส่ นา พริก 
ลง ผด พอ หอม  ใส่ หวห อม ใหญ่ ซึง ห" น แห้ว  เหยาะ นา ตาล 
นำ ปลา  นํ้าเ กั้ยม บวข  หรือ นาห้ ม นิด หน่อย  ชิม ด พอ ดี  จีง 
ใส ปลา ลง ไป กลบ แล วฅก ขึน ใส จาน  นำ พริก ราด ขำ ง 

หนำ 

เจี๋ยน อา หรํบ 

ปลา จาร เม็ด  ®  ฅว  ลูก ผก ชี  ยี่ห ร่า  อย่าง ละ  ๑ 
ช’ อน กาแฟ  นา ตาล ทราย  ๓  ช* อน โต๊ะ  นา ปลา จีน พอ ควร 
หอม  ๑๕  หว  นา  ๔  ช* อน โต๊ะ  แบ ง สาลี พอ ควร  น่า ส* ม. 
มะขาม 

ปลา ค วก ไส’ ออก  ห้ดห้ วหา ง และ ครีบ  ทอด ให้ เหลือง 
ระ ว* งอ ย่า ให้ เละ  กว ลูก ผก ชี  ยี่ห ร่า  (ก' าคน ละ ที)  โขลก 
ให้ ละเอียด  ผสม ก* บ  นา ปลา  นา ตาล  นา ห้มม ะ ขาม  ลง ห้ด 
พอ หอม  โรย แบ ง สาลี  ตก ราด บน ต* ว ปลา ที่ วาง ใน จาน 
แห้ว โรย หอม เจียว. 


1ค รอง 
โ] รุง 


สต เโเ วิว 

ลน วำ  ห้วผํ กก าค เหลือง  พริก ไทย  มํนฝ ร" ง  ดอก- 
จ้ นทน์  เกลือ  ซ๊อส มะเขือ เทศ  หอม ฝ ร” ง  เนย  ไก่ 


ล* างลํ้ นวำ ใ' ห่สะ อาด 


เอา นา ใส่ ห ม* อ์ฅง ไฟ จน เดือด 


ใส่ ลืนว ำไป ใน ห ม* อส่ก ครู่ ใหญ่  ๆ  แล* ว เอา ขืน ลอก ใหห มด 
กาย  เก ล* าด* วย เกลือ และ พริก ไทย  เอา นา มัน เนย ใส่ กะ ทะ 
ตั้ง ไฟ ให้ ร้อน มัด  ทอ คลืน มัว จน เหลือง  แล* วฅ* ม 

ค* วย นา ไก่  ใส่ ดอก มัน ทร์ท งก ลืบ  กานพลู และ พริก ไทย 
ใส่ ซ๊อส มะเขือ เทศ  มัน ฝรั๋ง  เกลือ  พอ สม กวร เกี่ยว 
ไป จน เบึอ ย  เอา ผก กาด เหลือง  มัน ฝร้ง  ปอก เปลือก ผ่า 
หอม หว ใหญ่  หรือ จะ ทำ เบ็่น คอก ก็ ได้  ล* าง ให้ สะอาด 
เกี่ยว ไป จน มัน สุกดื แล* วยก ลง  ดัก ใส่ จาน  ทง ไว้ ให้ เย็น 
สำ หรบ ประดับ ขาง บน และ ข* าง  ๆ  พอ งาม ชิม นา ที่ เกี่ยว 
นนดู  เมื่อ เ' ห็นว่ าดืแ ล’ ว้  เท ใส่ ที่ ลน มัว. 


สตู กล๎า มัลื 

I 

โค รอง  กลั้า ปลื  เห็ด บว  มะเขือ เท ด  เ ญงมื่  พริก ไทย 

ราก มัก ชี 

ก่รมั  ตั้ง นํ้าใ ห เดือด  เกี่ยว กลํ่า ปลี และ มะเขือ เทกี  .^0 

จวน เบื๋อ ย ใส่ เห็ด  พริก ไทย และ ราก มัก ชี โข ลๆ ใส่ สง ดัๅย 

พอ นา งวด  ยก หมอ ลง  ดัก กลํ่า ปลี และ เห็ด ใส่ จุาน ไมั  ส่ •ง^ 


I 


มะ เข อ เทศ ยี กบ กระชอน  เอา แฅ่เ นือ ใส่ ลง ในนํ้ าที่เ คี่ยๅ นั้น 
ผสม เกลอ และ แบ งมี นิด หน่อย  ฒั ไฟ เคียว ใ ห’ กน  ชิม รส. 
ค แล ว  เอา ก ลำ ปลแ ละ เห ค ใส่ รวม ลง ไป  ถา จืด เดิม นำ ปลา 
ญี่บืน 

ห! ภ V เหตุ  นํ้าที่ เคี่ยว อย่า ใ หมาก นัก  กลา ปลี และ เห็ด 

มาก เท่า กัน  เพราะ ถ้า มาก นัก ป ล่า  เมื่อ ทำ เสร็จ แล วไม์ ให้ 
เบึน นั้า  แต่ ให้ ก่น ดวย แบ' งมี่  ถ้า ไม่ มี เห็ด บวใ ช เถ้า ทู้ เหลือง 
ทอด กับ นั้ามํ น เนย หรือ นัานั นก็ ไถ้  แต่ ไม่ ถ้อง เคี่ยว พร อม กับ 
ก ลำ ปลี  ให้ เคี่ยว ภาย หถ้ ง. 

เ ปีไฉ่ 

(ครือ ง  กะหลี าปลี  ดอกไม้ จีน ใหม่  ๆ  เดิก กากี  (ฟอง เถ้า ทู้ 

อย่าง หนา และ หวาน  )  เนํ้อ หมู  กุ้ง  หัว หอม  นัานั นหม 
นั้าป ลา  ซีอว ขาว 

ปรุง  เอา หัว หอม หัน ลง เจียว พอ หอม  ดอกไม้ จีน ถ้า งนั้า 

หัน เบี่น ท่อน  ๆ  อย่า ให้ ยาว นัก  ฟอง เถ้า ทู้ แช่นั้ าจน อ่อน 

หัน เบึน เสน  กะหลี าปลี หัน ให้ มากกว่า อย่าง อื่น  หมู  กุ้ง 
หัน ใส่ ลง ใน กะ ท  ะที่เ จี่ยว หอม ได้ ที่  แถ้ว ใส่ นั้าแ ละ นั้าป ลา 
ซีอื่ว เคี่ยว ให้ นาน  ถ้า นั้า แห้ง เกิน ไป  เดิม นั้า อีก พอ ท่วม 
.  -  แล’ ว เคี่ยว ไป จน เหลือ นั้านิ ด หน่อย  จึง ตก ใส่ จาน, 


แคบ ห งา 

1ค รอง  หมู  เห็ค หู หนู  แฅง กวา  ตไเ .หอม  พริก หยวก 

เขียว แค ง  พริก ชพ้า แค ง  หอม ใหญ่  ผก ชี  พริก ไทย 
แบ ง สาลี  นํ้าป ลา  นา ฅาล  ไข่ เบ็ค  ม" น หมู  กระเทียม 
นา สม 

ปรุง  หั่น ผก ชน ข นาค พอ คำ  หมู หน สี่ เหลี่ยม ยาว  ฅี กระเทียม 

แล ว เจียว ใหั่ เหลือง  หั่ค หมู  เห็ค หู หนู  และ หั่ก  ใส่ นา หั่ม 
นา ปลา  นาคา ล  ใส่ แบ’ ง สก แล วฅํก ขั้น  ไข่ ทอด อย่าง ไข่ ดาๅ 
แล ว เอา มา ชุ กริม ใหั่ งาม  จี คล ง ใน ชุาน  หมู ก' บผํก วาง 

กลาง ชุาน  ไข่ ดาว วาง รอบ  ๆ  โรย ผํกชี  พริก ไทย 


วธท อด 
ไข่ ดาว 


ฅอง ใส นำ มน หมู ใ หมาก  ต่อย ไข่ อย่า ให้ ไข่ แกง แท ก 

ดก นำ มน ราด บน ไข่ พอ สุกญ่ 14 ยาง มะ ตม  อย่า กล' บ เอา 
เข แดง ลง ชุะคู ไม งาม  เวลา ชุด ๅๅง เอา ไา) แกง ทีม, ชุะค เหมือน 


รูป ดาว. 


แด โอ าาๅ 

ไ  ถว ลน เตา  หน่อ ไม  เห็ก หอม  หำผ 'ก กาก 

มน แกว  นาม' น  ทีอๅ 

บ่ โ'  ^  เพีว กระเทียม ใหั่ห อม  หมู  1ต่  บ่^^^^ 

เปรย ว  หวาน  เกม  แล ว ใส่ ผก กง เม!  ร' บปรุ 5: ทาน รอน  ๆ 


๑ (ว่า ๓) 


ฒั๋ไข่ แก ผลา ^|VI อด  หรือ ไข่ แก ก? {ทา ทอด 

ไข่ นก พิลาป  หรือ ไข่ นก กระทา ทอ ค  นํ้าซี อั๊ว  แบ ง สาลี่ 
กระเทียม  ผํกก าคก วาง คุ้ง  นา ซุบ  พริก ไทย  ผก บุ้ง  นา ฅาล 
ฅไ) ไข่ นก ไห’ สก  แกะ เปลี่ อก ออก  ทอ คให ไห ลือ ง 

และ พอง  ฅํกฃั้ น ไว’ กอ น  เจียว กระเทียม ไห’ หอม (กระเทียม 
ไช’ ทุบ)  ไส่ นา ซุบ  แบง สาลี่ เล็ก น้อย พอ ก่น  น้า ซีอั๊ว  พอ 
เคือ ค พล่าน ไส่น้ ก กาด กวาง คุ้ง และ ผก บุ้งน้ งฅ’ นทํด สอง  และ 
ใส่ ไข่ นก ที่ ทอด ไน้  กน้บ ไป มา พอเ น้า กัน และ ผ' กสก ดี  เหยาะ 
น้า ฅาล เล็ก น้อย  แบ ง เชอ โอชารส  เคกั าเ น้า กัน ดี  ฅก 
ไล่ จาน  โรย พริก ไทย  ราย ประทาน ร’ อน  ๆ. 


1คร อา 


ป รา 


(คริ อา 


หทก รอน 


เกัน หมี่  กัง  ไก่  เนั้อ หมู  ไข่ เบี่ค  กะ เทียม ดอง 
น้า ส’ ม  สม ซ่า  น้า คา ล  น้า ปลา  หอม  กะ เทียม  น้าน้ น หมู 
ถ' วง อก  ใบ กุยช่าย  พริก บน  กัก ชี  เฅ’ าเจั้ ยว 

ทอด เส้น หมี่ เบี่น สี นวล  กุ้ง  ไก่  หมู  ห' นเบี่ นช้น  ๆ 


เล็ก  ๆ  เกัา ห้ห' น  กะ เทียม คอ ง ซอย  พริก แดง  ถ' วง อก 
เด็ด ราก ไห’ สะอาด  ใบ กุยช่าย กัาง  กัด เบึน ท่อน  ๆ  ฅอน ก่น 
กัด เก็บ ไว ไบฉ กัก รบ ปร  ะ ทาน  ทุบ หำ หอม  กะ เทียม  ผิว 
ส้ม ซ่า ซอย ละ เอย ด  น้า ส้ม ซ่ากํ้ นไกั 


๏ ๘ 


๑๙) ^ 


นาม ไเ ใส่ กะ ทะ พอ รอน  ใส่ หอม  กระเทียม  เจียว พอ่ 
หอม  ใส่ เน้อ ไก่  หมู  กุ้ง  ผิด พอ สุก  ใส่ เดา เจียว  น้า สไเ ซ่า 
นำ สม  นํ้าฅ าล  พริก บ่' น  ไข'  ผิคื ชิม รส ให็พ์ อ เหมาะ  ใส่ 
ใบ กุยช่าย ท้ห” น  เม อ ได้ ที่ฅก พำ! ไว’"  พริก แดง หน ซอย แช่ น* า 
เวลา จด ใส่ ถวง อก ขาง ล่ๅง  เส ริ แห 3 จี วาง บน  ราด หนำ ดำ ย 
เครื่อง ที่ ผด ไที  ไข่ โรย เบน ฝอย  กระเทียม ดอง  ผิว สำ เซ่า 
ผก ชิ  พริก แดง. 

เน้อ อบ 

เคร อง ปรุง  เนอ วว  ผง ลุก จน ทน  ดอก จน ทน  กาน พล  ยี่ห ร่า 

เกลอ  นำ มน หมู  นม สด  เนย  แบ ง สาลี หรือ แบ งม” น 

สิงคโปร์. 

วิธ ทำ  เลือก เน้อ ทีๆ  ที่ ไม่ ผิ พัง ผิด เลย  เบ็' นเน้ ฏพัฏ น  (เ, 

ฅะโ พก  )  า0า บาอ ด เบน กอ น คลุก กบ ผง เกรื ฎงแ ๆ^แ 3 ^ 

เกลือ  -  คลุก แล่ ว หมก ไว’' ประมาณ  *  ช.  ม.  แล ำเฏ ๅรุบ่ 
ทอด นา มน หมู  1ช ไฟ พฏท  ทอด พอ เหลือง ร ฏบพั ฏแ  แลำ 
เอา ใส่ หม้อ  เอา นา ใส ให้ ที่วม กำ นเน้ ธ  ^  นา พัน ที่ ทอ ค 
เหลือ ก็ เท ใส่ ลง ไป ม้วย )  ใส่ พัน เหลือง วำล ง! ป ทำ ทำ, 

(ทอด เสีย นิด หน่อ ยเพึ่ อใพั ห 0 ม)  เที่ย ช! ฟ ปท^^  จุ^ ม้^ 
งวด เหลือ นิด หน่อย  เอา ได้ ทำ อริ ม, ๅท  ม้งเ น้อ จีน มา ฝๅแ 
บาง  ๆ  วาง ใน จาน  นา ที่ เหลือ นั้น เท นม  ^ 


6) 01)  ^5 


{ครอง 


เหลว ก็ ได้)  ชิม ใหไ ค็ม พอ เหมาะ  บน ลูกจํ นทน์  พริก ไทย 
โรย พอ หอม  ชิม คูร สดี แล' ว ร่อน่ แบั่ง สาลี ลง ไป ที ละ น* อย  ๆ 
กอย กวน อย่า ให้ เบน ลูก  พอ ให้ นา ก่น เบน ครีม  แล* วฅก 
ราดลง บน ชน เน้อ. 

ลน โค ตไแ ค็๋ฆ 

ลีน โค  @  ชํ้น  ลอก ขูด แล วใช้ ซ่อม แทง ส' ก  ๆ  ให้ ท ว 
ลีน  ใ ช* มะนาว  ๕  ผล ใหญ่  ๆ  บีบ น้า ลง บน ลีน  โรย 
เกลือ เล็ก น* อย  แล* วก ไ เล็น จน น้า เหนียว  ๆ  ออก หมด  แลำ 
ใส่ น้า ลง ใน หมอ  ใส่ ดิน ประสิว  พริก ไทย  อบเชย  กระ วาน 
ล* างล็ น โค ที่ กไเ แล* วใส่ ลง ใน ห ม’ อ  เคี่ยว ไป  (ใช้ น้า พอ 
ท่วม ล็น  )  พอ น้า งวด ก็ ค่อย เดิม ให้ ท่วม ล็น อยู่ เสมอ  จน 

ล็นเ บึอย คีแห้ ว  ก็ ใช้ ร' บ ประทาน ไห้  (  รส ห้อง ให้ เค็ม จด 
หน่อย ห้า ไม่ เค็ม เดิม เกลือ ลง ไป เคี่ยว  )  เก็บ ไว้ ใน คู้ เย็น อยู่ 
ให้ นาน วน 

ปลา เปรย ว หวาน 

ปลา จะ ระ เม็ด  ๒  ห้ว  หอม  ๏0  ห้แ  ตน คึนช่ าย  ®0 
ห้น  ห้ว แก ร๊อฅ  ®  ห้ว  ม' น่ฝ ร” ง  ๒  หว  แบีง สาลี  น้า ปลา 
ญี่บุน  น้า ตาล ห ม* อ  ห้ม มะขาม เบื่ ยก  ราก ห้กชี  กระเทียม 
พริก ไทย  แบ ง ห้า นิด หน่อย  น้า ม' นหม 


ด ๔๐ 


บ่รุง  ผ่าทํ อง ปลา ล็าง นา ให สะ อา ค  เอา แบ ง สาลี ทา ฅ^ว ปลา 

ใท้ท ว  ฅง กะ ทะ ใส่ นา มน หมู ให้ รอน ทอ ค ปลา จน เหลือง 

ตก ใส่ จาน ไห้  ห' น หอม และ กึ่นช่ าย ให้ ละเอียด  ฅมม ไ เฝร 'ง 
และ หา แค ร๊อฅ จน สุกห้ น เบน เล็ก  ๆ  ใส่ จาน ไว! เนห้ บ หอม 
และ คึ่นช่ าย 

นา สำ หรบ ทำ เปรย ว หวาน  นา ปลา ญี่บุน  ห้า ตาล 
นา สม มะขาม  ละลาย ปน กน แล วชิ มด  ใหร สกล ม กล่อม 

ตำ กะ เทียม  พริก ไทย  ราก ผํกชี ให้ ละเอียด  ห้ง กะ ทะ ใส่ 
ห้าม นหมู พอ ควร  ผด กะ เทียม ที่ตํๅ ไว้ ให้ หอม  แห้ว ใส่ ผก 
ท หน ไว ผด ลง ไป พอ ลุก วาด ดๅย นำ ทบ่ รู^' ใ พอ เขา กน ด 
เ  กต กา) นรา ดตว ปลา ท ทอด ไว นน  (  พอ รา ดก ยก ไป ว' อปว ะ. 

ทาน รอน เด ยวน น จง จะ อ วอ ย ทิว ไว้' ทํๅ. ^  ) 

ไข่ สา แล้ 

เนือ หมู  ๓  ชน  หรือ ขา หมู  5)  ขา  ลูก 
บว  ®  ถวย ชา  ลูก โบ่ย กก  ต ฎ^  พริก ไทย  ๒0  เม็ด 

ราก ผก ชี  ห้า ปลา รีน  (ชี ทีๅตํ น)  นา ตาล  เกลือ ห้าม นหม 
^ ไ^  ^  ไข ตม ให สุก แข ง  ปอก เปลือก ทอด ให้ เหลื 0 ว  00ป '.^ 

แช่ นา ให้ ล่อน  ลูก โ!! ยก กห้ๅ  แห้ว โขลก กบ ราก ห้กชี 

พริก ไทย  เอา ลง ผด กบ ห้า ปลา นำ ตา 5,  ห์น หมู ชน ใหญ่  ๆ 

เอา ลง ผด ไป ห้วย พอ สุก  เอา ห้า ใ สํหห้ 0  ใส่ ชี^ 


ด ๔ 6 ^ 


เก รอง 

ปรุง 


1ค รอง 

วิธ ทำ 


ให หมู คำ  เคี่ยว หมู ไป จน เบี๋อ ย  ชิม คู รส ฅาม ชอบ  พอ 
จวน ไค้ ใส่ ไข่ ที่ ทอ ค ไว โ เละ ล กบำ  เมื่อ จะ ร* บ ทาน  ห' นไฃ่ 
ขวาง ลูก กอง ควั้า ใน จาน  ฅ* กหมู และ ลูก บ* วก อง ไว ค้าน ละ 
พวก  กีจะ เห็น เบน สี ชาว เหลือง และ ดำ 

ก็าม ปู ทอด 

ก* ามปู  ๖  ก* าม  แบ ง สาลี  @  ถวย เล็ก  นาม* น 

นา ซ๊อส  ไข่  ส  ฟอง 

แกะ ก*') มปู  (ก* าม ใหญ่)  แกะ เปลือก ออก ใ ห* หมค 
เหลือ ปลาย ก้าม แหลม  ๆ  ไก้  ®  ซีก  ละลาย แบ ง สาลี ที่ 

นวค ผสม ไว้ ก* บไข่ ไก่ แล* ว เหยาะ เกลือ เล็ก น* อย  เอา ปูที่แ กะ 
ไว* ลง จุ้ม แบ ง  ๆ  ก้อง ให้ ก่น  ๆ  เหลือ ปลาย ก้าม ที่ แหลม ไว้ 
สำ ห ร* บ หยิบ  เอา ลง ทอ ค นาม* ■แร* อน จ* คจน พอง เหลือง  ก้ก 
ลง ใส่ จาน ที่ปูก ระ ดาษ คอย ลี่ไก้ แก้ว  ร* บ ประทาน จมก้ บก้า 
ซ๊อส หรือ นา ก้ม ฅาม ชอบ ใจ  ( เบน เครื่อง แก ก้ม เห ก้าดี  ) 

ก้ดต วไฉ่ 

ปลา กราย หรือ ปลา ดาบ ลาว อย่าง ใ คอ ย่าง หนึ่ง  ผ* ก 
กาด เซียว ใหญ่  (ฅว ไฉ่)  กะ เทียม  นาม* นหมู  แบง สาลี 
แบง โอชารส  นา ปลา จีน  เกลือ  ค่าง จีน  (  เพ่ง แซ  ) 

ขูคป ลา เอา แก่เ 'แอ  นวด กบ' นา เกลือ ใส่ แบง สาลี 


เค รอง 
ปรุง 


1ค1 'อง 


นิค หน่อย  ใส่ นํ้า ค่าง จีน  (  ใช้ ค่าง จีน  ®  หยิบ มือ  แช่ นา 
ให้ ละลาย)  นวด ไป ห้วย ห้แ จน เหนียว ขํ้นเ งา  เอา มา บั้น 
เบื่น ลูก กลม หรือ แบน ใส่ ลวก ใน นา เดือด  พอ ลอย ห้วฃั้ น 
ใส่ นา เย็น  ผก กาด เขียว ใหญ่  ใส่ ลง ห้ม ใน ห้า เหยาะ เกลือ 
นีค หน่อย  พอ นุ่ม ดี แห้ว ฅก ขน 

นา มน หมู ใส่ กะ ทะ ให้ ห้อ น  ใส่ กะ เทียม ลง เจียว พอ 
เบ็น สี นวล  ใส่ ผก กาด  และ ลูก ชน  ใส่ ห้า ปลา จีน  แบ ง 
ใ อชา รส  ชิม ให้ ดี  แล ว ใส่ แบั้ง สาลื ละลาย ห้บ ห้า  ละ!, น 
พอ ขน  เมือ เไ บั้ง สุกห้ ก ใส่ จๅน 

เบั้า สอ 

เบา ฮอก ระ ปอง  กระ เทียม  เห็ด หอม  ห้า ปลา จีน 

แบั้ง โอชารส  แบั้ง สาลี 

ฝาน เบา เอ  (หอย โข่ง กระบอง)  เบ็ห้ แผ่น บาง 
เห ค หอม แช่ นำ ตด กาน แข็ง ออ (ๅ  ห้าห้ น หมู ใส่ กะ ทะ เห้ข็ 'อ^ 
จด  เจ ย วกะ เท ยม พอ เบน สน าเล  ใส เบา ฐอ  และ เห็ด หอม 
ห้า ปลา จีน  แบั้ง โอชารส  ชิม ดูดี แห้ว ใส่แ บั้ง สาลี ใข็ เ^ 

เวลา ผด ห้อง ใช้ ไฟ แรง ห้ด  ) 


เข่ ก! าง ตง 

‘เข่หหรี ย 1 ฬ่ง ค^  '‘นิ อ" ยุ  เนิ อ! า  ห 0 ย! ^ญ่ 

เงค "ออ  ยะ หํอเ ทศ  น! ป ศ! ง?,  นาง ง,  ง ใ,!,,' 


ดี  นํ้า ลา ล  พริก ชพ้า แดง  ฒัชี  พริก ไฑย บน  นํ้าม้ น หมู 
แบ ง สาลี 

ทอด ไข่ อย่าง ไข่ ดาว  สก มาก ■น ใ) ยฅา ม ชอบ ใจ  แล ว 
ฅก ใส่ จาน  หํ’ แหมู และ เนอ ไก่ ฌ็น ชน เล็ก  ๆ  เห็ด หอม 
แช่ นา ให้ บาน แล" วห็น  หอม ใหญ่ ผ่า  ๒  ห” น ขวาง ห้วเ บน ชน 
บาง  ๆ  มะเขือ เทศ หน เช่น เคียว ห้น  ยก กะ ทะฅ งไฟ่ ใส่ นาม" น 
หมู พอ ควร  ใส่ หมู และ ไก่ ลง ผ” ดให้ สุก  ใส่ หอม ใหญ่ 

มะเขือ เทศ  เห็ด หอม ลง ห้ด ห้วย  พอ สุก ใส่ ห้า ปลา ซิอั๊ว 
ห้า ปลา คี  นา ซ๊อส  นาห้ ม  ห้า ฅาล  แห้ว ชิม ดุ]  ให้ ไห้ รส 
เปรย ว หวาน เค็ม พอคี  ละลาย แบ ง สาลี ก' บห้) เย็น ราดลง ไป 
นิด หน่อย พอ ห้า ขไเ  แห้ว คัก ลาด บน ไข่ คาว ห” นพ ริก ชพา 
เบี่น ฝอย  เด็ด ผํกชี แห้ว โรย ห ห้า บน ไข่  โรย พริก ไทย 

แฮ่ก็ นก รอบ 

ฬอง เห้า ห้อ ย่าง บาง  กุ้ง สด  กระเทียม คัก ชี  พริก ไทย 
แบ' ง ห้าว เจ ที  หำ กะทิ  ไข่ เบ็ด ห้า ปูน ใส  พริก ชั้พ้า  บำย เจี่ย 
ห้วลิ สง  ห้า ห้ม  นาม' นหมฺ 

ปอก กุ้ง  ห้าง ให้ สะอาด  คำ ราก คัก ชี  พริก ไทย 
เกลือ กระเทียม ให้ สะอาด  กุ้ง ลง โขลก ให้ เหนียว  ถทีมี คัน 
ใส่ คัน เก ห้า ห้วย  แบ็ง ห้าว ห้าว ผสม ห้วย หำ กะทิ  นา ปูน ใส 
ไข่ เบ็ด ผสม พอ ห้น  ๆ  คลี่ ฟอง เห้า ทู้ ห้าง ให้ สะอาด  ลี่ งให็ 


0๔๕ 


แหง  คลี่ เบี่น แผ่น  ๆ  ทา แบ ง ให้ ทํ่วฟ องเ ฅ็าหู้  แลำ เอา 
กุ้ง ที่ โขลก ละเลง ลง มํวน ใหโ เน่น  ๆ  ใส' ร” งถึง นึ่ง จน สุก 

ฅํดเ บ็น คำ  ๆ  แล ำจึง ทอ คให กรอบ  ร ไ) ประทาน กบ น^า จม 
นา จม  กระเทียม  พริก ชํ้พา  ถํวลิ สง โขลก ใส่ บ ไย เจี่ย 
นํ้า สม  เกลือ บ่' น  ผ่คํชี โรย 


I ครอง 
ปรุง 


ล แว่ว  (เนอ ว ‘ว)  อบ เยอ รม ไ 

ลินว ว  มน ฝ ร” ง้  หอม ฝรั่ง  พริก ไทย บ่' น  เกลือ บ่น 
น* ามไ หมู  เนย  นาม ไส ล” ค 

ลินว วฅค โคน สิน  ลาง ใส่ เกลือ บ่น เคล าให หมด เมือก 
.  ลที  ง  ให้ ส  ะ อาด  ใส่ หมอ ฅม ให้ สก  ลอก เยื่อ ให้ สะอาด  ห้น 
ชน ใหญ่  ๆ  พอ สมควร  ใส่ นำ มน สลด คลุก โรย เกลือ บ่น. 

พริก ไทย บน  เค ลำ ให้ ทว 

มน ฝรั่ง ตม  สุกคี แห้ว ปอก เปลือก  ( เวลา ฅไ ใส่ เกลือ 
เล็ก นอ ย)  ใส่ เครื่อง ห้คใ หไ บ่น แผ่น  ๆ  หอม ห้น ตาม 

ศีรษะ พอ ควร 


นา มน ใส่ กะ ทะ  เอา เนํ้อ ลง ทอด  พอ สก ใส่ เนย  นไ 
เน้อ ใส่ เล็ก ห้อย เกี่ยว จนเ บ่อย  เท นา ซุบ ใส่ ที่  ๆ  จุะ อบ 

ใส เนย เลก นอ ย  เอา ชิน เนือ ใส อบ ให สุก แข. 3  นำ มไที่ เหลือ 
จาก ทอด เน้อ ฅง์ ไฟ พอ รอน  ใส่ หอม ฝรั่ง ห้ด  โรย เกลือ บ่น 
อย่า ให สุก มาก หอม จะ โทรม ตกขํ้ นก ลบ จ้นลี่ นไๅ ที่ฎบ  เ^ คู^ 


หอม ผค ใส่ อบ พอ แข็ง สุก ฅก  ฬัใส่ จาน  เนือ วาง ล่าง  V! อม 
ใส่ บน  มน ฝรํง ใส่ ขำ ง  ๆ  . 

ไข่ สวิส สํ่ 

เนอ หมู  ไข่ เบ่ค  มน ฝรํง  หอม หำ ใหญ่  มะเขือ เทศ 

... แ!  "  1  . 

กระบอง  ขนม บ่ง บน 

บ่!,^  ตม ไข่ ใ หำ ก จน เนั้อ แข็ง  ปอก เปลือก แช่ น* าไว้  ส* บ 

เนํ้อ หมู ให้ ละเอียด  ม* นฝร่ งฅม ให้ สุก ปอก เปลือก ลง โขลก 

ใน ครก ปน ก* บเนั้ อ หมู  กระ เทียม  พริก ไทย  หอม ห้ว ใหญ่ 
ห้บ ให้ ละเอียด ปน ไป ดำ ย  เมื่อ เหนียว ดีแ ลำ ใช้ หุ้ม ไข่ ที่ห้ม 
สุก แล ว  ชุบ ไข่ และ เกลือก ขนม บง บ่' น ลง ทอด 

ซ๊อส  ใช้ นา ซุบ ละลาย ก* บ่ มะเขือ เทศ กระบอง  ใส่ 
แบ ง สาลี นิด หน่อย เคียว ไป ให้ ขน  ปรุง รส  เปรย ว  เค็ม 
หวาน พอ ดี แล ว ใช่ ลาด ลง บน ไข่ ที่ ฝาน ดาม ขวาง  ลํๅด้ บ่ 

ลง จาน 

ปลา ทอด แบบ น้วย อร •ค 

ร 0'^  แบ ง สา ล  ๓  ออ นซ  เนย ออ น ซก รึง  เนย แข็ง บ่' น  @ 

ชอน โต๊ะ ใหญ่  ไข่ แดง ไก่  ๑  ฟอง  นา เย็น  เกลือ บน 
พริก ไทย บ่น  ปลา สวาย  อ ๒  ชิน  ชั้น  ๆ  ต* ดสี่ เหลี่ยม ก ห้าง 
®  นว  ไข่ ไก่ ตม สุก  @  ฟอง  นำ ซ๊อส ขาว  ผํกขื  ๒- ๓  ห้น. 


® ๙ 


๑๔๖ 


ปรุง  นวค แบ งคั๊ว ย เนย เหลว  เวลา นวค ใส่ ไข่ แค ง  ๑  ฟอง 

เกลือ บน  พริก ไทย บน  และ นำ เย น เลก นอ ย  เม อแ บง 

เหนียว คีแล "ว แผ่ บาง  ๆ  ฅคเ บน ชิน สึเ หลี ยมก วาง หน งนีว ค^ง 
อบ จน กรอบ 

ล' างป ลา ใ หนี! ะ อา ค ผึ่ง ใหใ เหง  แล วก ลุก กบ ไข่ แค ง 
(ลุก)  บน ละ เลีย ค  ซ๊อส ขาว  เนย บน  พริก ไทฒ่ 'น ให้ 
เข็า ก’ น  อบ ให ไห ลือ ง  ( ทอ คก็ ได้ )  แล ว หยิบ วาง บน แบ ง 
ซอย ไข่ ขาว  (สก)  และ  เค็ด ฒัชื โรย หนา 

สลืต เน้อ ดิน แบบ ฝร๎ง เศส 

เครือ ง  เน้อ ส' น  กระเทียม  นาม' นสล 'ด  น้า สไเ  ม' สฅา ค ผง 

เกลือ บ่' น  พริก ไทย บน  ผ' กชี  ใบผ 'กก าคห อม  แฅง กวา 
ดอง เปรั้ ยว 

ปรุง  เน้อ ส' น ลาง นา สะอาด แดิว ซับ ใหโ เหา  ทุบ ให้ นุ่ม ต' ด 

เบ็น ชิน ใหญ่ พอ ควร  เกลา กบ เหลา เกาเหลียง  พริก ไทย 

กระเทียม  เกลือ  อย่าง ละ น้อย  ทั้ง ไว้ ส' ก  ๓0  นาที  เอา 
ย่าง ไฟ พอ น้า ฅกแ น้วม าน้น ชั้น บาง  ทุ 

กระ เท ยม ซอย ละ เอย ด  ทุ  ผสม กบ นา มน ส สต  นา สม 
มส ดาด ผง  เกลอ บน  พร ก ไทย บน  ผก ช เด ดเบึ น ใบ  ทุ 
เกลา ใหเ ขาก นคแลว  เอา เนอ นน ลง เกสา ด' ๅย  แล วก รคูบ 
ทั้ง ไว  ๒  ช.  ม.  ใน ระหว่าง น้ฅ อง คอย เก น้า สก  ๓., 5 ^  VI น 
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๑๔' 0 ^ 


เพือ ใหโ ขำ เนั้อ 

เวลา รบ ประทาน  'ใช้ ใบ ผํกก าคห อมร อง ก็ น จาน 
เล็ก นอ ย  ฅกเ นอ ที คลุก วาง ตรง กลาง แก็ว ฝาน แฅง ฦๅา ท 0 ง 
เรียง ขำ งบ น อีก ที 


(ครอง 


สต หมู แดง 

เนอ หมู มีมไ แล็ก นอ ย  มะเขือ เทศ จีน  (  ก็ๅ ไม่ มี ใช้ 
ซ๊อส มะเขือ เทศ)  ลูก กระ วาน  ใบ กระ วาน  อบเชย  เกลือ 
ซีอิว อย่า งคี  ลูก เก ยม บ๊วย  แบ’ ง สาลี  นา กาล เล็ก น* อืย 
หอม ใหญ่  ถ* วลน เกา สด  นำ สม เล็ก น* อ์ย  กระ กก หม 
เห็ค หอม 


กคเ นือห มูเบื่ น ชน ใหญ่  ๆ  หนา  ๔x๓  กง นา ให้ 
เดือด พล่าน  (  ใช้ นา แก่น อย เพราะ จะ ใช้' นานั้ เคี่ยว หมู ค็วย  ) 
ใส่ ช้น หมู ลง ไป ลวก  ประมาณ  ®  นาที  เอา ขืน พ* ก ไว*^ 

ลูก กระ วาน  ใบ กระ วาน  และ อบเชย ศว  ต*' อง ศว 
กน ละ ทีมิฉ ะนน จะ ไหม*'  ก’ วพอ หอม เท่า นน 

กง กะ ทะ ใส่' นาม ไเ หมู ใ ห*' กะ ทะ ร*' อน จ’ ด  เอา หมู ลง ทอด 
ประมาณ  ๒  นาที  ต*' ก ขืน  ใส่ มะเขือ เทศ จีน ลง ไป  พร*' อม 


ก’' บ นาก*' ม กระดูก หมู  คะเน พอ ให้ นา ขลุก ขลิก กบ เ' นํ้อ หมู 
พอ เดือด พล่าน  เอา เน็อ หมู' กี่ ลวก ใส่ ลง ไป กน ไป มา ให้ ท่ว 
เ' พึ๋อใ ห*' หมู เบ็๋น ลี แดง แล*' ว พ*' ก ไว*' 


๑๔๘ 


นาลวกหมที่เหลืออยู่ในหมอน์นทาให็"1’ย‘^1’ฟิ^^^‘^ 
จึง เรียง กระดูก หมู ลง ข็าง หมอ ลูก กระ วา ใบ กระ วาน 
อบเชย  พริก ไทย  ^ส่ทง  ๆ  เมคและทง  ๆ  ใบ  ไม คอ ง 
โขลก)  เกลือ  ซอว  ลูก เก ยม บ๊วย  เห็ค หอม  เหล่า นใส่ 
ลง แล่ว์  จึง ฅกห มูที่เ บ็่นสี แค ง ใส่ ลง ไป ควย  ฅํ้ง ไฟ เคี่ยว 
รม  ๆ  ไป จน เบึอ ย และ เข็า เนั้อ ดี แล’ ว  เวลา จะ รบ ประทาน 
ฅก หมู ใส่ อีก หม้อ หนึ่ง  กรอง นา ใส่ ลง ไป ค* งพอ เดือด  ใส่ 
ผก คือ ถ' วลไ แฅา  และ หอม ใหญ่  พอ ม้กส ก  ปรุง รส เค็ม 
หวา นเป ร็ยว  แล’ ว โรย แบ ง สาลี เล็ก น’ อย  การทำ ค’ อง คะเน 
ว่า พอ ค* กใส่ จาน ให้ นา แม้ ง 

ไข่ เหม นตํ่ 

ไข่ เบ็ด  กุ้ง สด เลก น’ อย  เนึ่อ หมู  ม้กชี  กระเทียม 
พริก ไทย  นา ส’ ม  นา ปลา  พริก แดง. 

คม ไข  ห มน คน เสมอ  เพ อ ให้ ไข่ แค งอ ย่ฅร งก ลาง 
เม อสุ ก แล วฅ' กอ อก แช่ นา เย็น ไม้  เนือ หมู  กุ้ง สค  สบ ให้ 
ละ เอีย ค  (หรี อ ใส่ เครื่อง บคก็ ไท)  โขลก รๅก ผฦชี  พริก 
ไทย  กระ เท ยม  ลง เจ ยว พอ เห ลอง  ฅก ลง กล กก บเน็ อา/เม ที 
สบ ไว ใส นา!] ลา  บ่อ กเบ่ ลอก ไ ฃผๅ  เฏ  ชก  แกะ ไข แค งอ อก 
ใหห มก  เ^ อวบ รรวุ เนอ หมู ลง แทแ ไ'!] แค ง  ทอ คคก [] ‘แๅ ม ‘แ 
จน กรอบ  (เพ อให เนอ สุก)  ค ไข คบ พอ แค ก  (อ ย่ๅ ให้ 


๑๔ 6' 


ขน)  กะ ทะ ทา นาม นแฅ่ นอ ย  ฅง บน ไฟ อ่อน  ๆ  ฅํก ไข่ ใส่ 
กรวย ใบฅ อง โรย ฌื่นเ ส่น ยาว  ๆ  ประมาณ  ๔  นํ้ว  แล็ว 
โรย ฅาม ขวาง ใ ห่เบ็่ นฅๅ ราง สื่ เหลี่ยม โปร่ง  ๆ  เรียก ว่า 

หรุ่ม  พอ เสร็จ ก็ฅก ขน  ( อย่า ใหใ กรี ยม จะ กรอบ ใช การ 

ไม่ ไค้ )  ใส่ ใน ไบฅ อง ซึ่ง ทา นา มน เฅรี ยม ไว หน พริก แดง 
ฌึน ชิน ยาว วาง ลง บน หรุ่ม ส่ก  ๔- ๕  ชั้น  ห่าง  ๆ  ก* น  แล ‘ว่ 
วาง ผํกชี เบึน ใบ  ๆ  ท* บบน พริก  ไข่ ที่ ทอด เย็น แล* ว วาง หงาย 
ลง บน หรุ่ม แล ว ห่อ  วาง เรียง ลง ใน จาน  ใ ห' ทาง พริก แดง 
ขน  จะ ด งามมาก  หรือ ถ' าชอ บให 'หรุ่ม กรอบ ก็ ทอด เสีย 
อีก ที  ( ใช้ ไฟ อ่อน  ๆ ). 

นํ้าป็ ม ไข่ เหม* นตํ่ 

เครี อง ปรุง  ไข่ แดง ที่ สุก แล' ว  ราก ผก ชี  กระเทียม  พริก ไทย 

นา ส ไ]  เกลือ  นา ดาล  พริก เพา. 

วิธ ทำ  ไข่ แดง ดี ก* บ นา ส้ม สายชู  แส้ ว โขลก ราก ผก ชี  พริก 

ไทย  กระเทียม  พร กช พา รวม กน  ลง ละลาย ใน นา ส้ม 

ผสม ไข่  เหยาะ เกลือ นา ฅาล พอ ชอบ  ผก ชี โรย. 

ปลา สำอาง 

1ค รีอง ปรุง  ปลา ช่อน  หรือ ปลา ดุก  ฅว เขื่อง  ๆ  นาม* นหมู พอ 


สมควร. 
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๑๔๐ 


วิธ ทํไ  ปลา ช่อน  หรือ ปลา ดุก  เลือก ฅํว ใหญ่  ๆ  ย่าง ให สุก 

ใช้ มีด ชำแหละ ออก เบี่น  ๒  ซีก  แกะ กางออก  ใช้ ซ่อม คุ้ย 
เน้อ ปลา ใ หหุ]  แฅ่ใ ห" คง ติด อยู่ กบ หน" ง  ใส่ นำ มน ลง กะ ทะ 
.  คะเน ให้ พอ ท่วม เน้อ ปลา  ด^ง ไฟ จน นาม* น รอน จด  จึง ใส่ 
ปลา ที่ ทำ ไว้ ดี แห้ว ลง ไป ทอด  ใน ระหว่าง ทอด  ดอง หม่น 
คอย เขี่ย เน้อ ปลา ให้ ขั้น อยู่ บน แผ่น ปลา จน เบน แผ่นกลม  ๆ 
พอ เหลือง เขี่ย ขั้น ห้าง กะ ทะ ให้ สะเด็ด น้า ม' น  แห้ว ห้ก ขั้น 

ใส่ จาน ไห้ 

ถุง รเ) คน 

1ค รอง ปทุ  กุ้ง ใหญ่  มะ พราว  ห้วห อม  พริก ลืแ ดง  เขียว  เหลือง 

ขาว หมาก  มะ ด น. 

กุง ผา หลง ชกขี ออก  มน กุ้ง ใส่ ชาม ไว้ ต่าง หาฤ  เน้ 0 
กุงส บให ละ เอย ค  มน กุ้ง ฅีให้ แดก  ค' น กะทิ ให้ ข" น  ๆ  ค^ 
ไฟ พอ เดือด  เน้อ กุ้ง  ม'' น กุ้ง  มะ ด*' น ซอย ใส่ พอ มี รส!, ป ขั้ยๅ 
เกลอ บน  ขาว หมาก ใส่ ใน ผา ขาว บาง ที่ สะ อๅด หีบ!, 0 ๅ! ,1,ต่ น้ๅ 
ให รส หวาน พอ เหมาะ  หวห อม ซอย  พริก ส ใส่ ลง คะเน 
พอ สุก  ยก ลง รบ ประทาน กบ ห้กส ด. 

เน้อ อร่อย 

เคร์ อง ปรุง  เน้อ ห้วห้ น ใน คร์ง ปอน ด็  พริก แห้ง^; บด็ด  ห์ๅ 

หอม  ๕  หว  กระ เท ยม  00  กลบ  คะ ไกร^  ข่ๅ  ผิๅม ะฦ รท 


๑๔๑ 


พริก ไทย  ราก ฒัธื  กะบี่  เกลือ  มะ พร' าว  ®  ช' ง. 

วิธ ทำ  โขลก เครื่อง แกง ใ ห' ละ เอีย ค  ขูค มะ พร' าว กั้น นา 

ประมาณ  ๕  ถ' วย ชา  หาง ที่สค ไว' ตาง หาก  นอก จาก นั้น 
เคี่ยว ไป กับ เนอ จน เหลือ นั้า  ๒  ถ้วย ต' กเนื อ ขั้น  เหลือ กะทิ 
ไถ้  กัก นั้าพ ริก ลง กัด จน หอม  เท เนั้อ รวม ลง ไป  หาง กะทิ 
ถ้า งก รก ใส่ ลง เคี่ยว ต่อ ไป กับ นั้าป ลา คีนั้า ฅาล จน ข' น  ชิม ดู 
ใถ้ร สกัด มาก  ๆ  เพราะ จะกั อง ร' บ ประทาน กับ กัก สด ต่าง  ๆ 
กะ ชาย  มะเขือ  ใบ หอม  กัก ชี ฝอย  ๆ  แฅง ถ้า น  พริก แค ง. 

ไก่ เข็ด 

เคริ อง ปรุง  ไก่ อ่อน  ๑  กัว  มะ พ ถ้า ว  ®  ช' ง  พริก มูล หนู  ห* ว 

หอม  ห* วก ระ เทียม  ข่า  ๔  แว่น  ลูก กัก ชี  ยี่ห ร่า  ลูก 
กัน ทน์  คอก กัน ทน์  กานพลู  พริก ไทย  ตะ ไคถ้  ผิว 
มะกรูด  ใบ มะกรูด  กะบี่  เกลือ  นั้า ตาล  นั้าป ลา ดี. 

วิธ ทำ  ผ่า ไก่  ล' างนั้ าให 'ส  ะ อาด  แส่ เนั้อ  ถอด กระดูก ออก 

หิน เบน ชน บาง  ๆ  ก ถ้า ง  ®  นว ฟุต  กั้น กะทิ ประมาณ  ๒  ชาม 
ย่อม  ๆ  เคี่ยว กะทิ จน แตก ม' น  โขลก ห* ว หอม  กระเทียม 

ข่า  ตะไกร''  ลูก กัก ชี  ยี่ห ร่า  ลูก กัน ทน์  คอก กัน ทน์ 

กาน พลุ  ๓  คอก  พริก ไทย  ผิว มะกรูด  กะบื่  พริก  เกลือ 
ให้ ละเอียด  กัด กับ กะทิ ที่ เคี่ยว ไว้ ให้ หอม  ใส่ เนั้อ ไก่ ที่ห้น 
ไถ้  นั้าป ลา  นั้า ตาล นิด หน่อย  ใบ มะกรูด  ชิม ดู ตาม 


©(5^123 


ชอบ ใจ  เกี่ยว ไป สก ครู่ จึง ยก ลง. 

ไข่ กา ชาดฺ 

เคร อง ปรุง  ไข่ เบ็เ ค  ๔  ฟอง  เนือ ไก่  กุ้ง  เน้อ หมู  หำ หอม  พริก 

ไทย  ผํกชี  พริก หยวก สีแ คง  พิมพ์  ( หรือ ถำย ฅะไ ล ). 

รื ธพิา  สบ เน้อ ไก่  กุ้ง  หมู  อย่าง ละ นอ ย ให้ ละ เอีย ค  โขลก 

ราก ผก ชี  พริก ไทย  เกลือ เล็ก ห้อย  คลุก ให้ เขำ ก* น  ต่อย 
ไข่ ใส่ ชาม ฅีดำ ย ซ่อม พอ แตก  ใส่ เน้อ ที่ ส* บแ ลำ  นา ปลา 

คี  ๓  ชอน หวาน  หำ หอม ซอย ฝอย  ๆ  นา  ๒  ชอน กาว 
ตี จน ขน เขา กน  ทา พิมพ หรือ ถำย ตะไล คำ ย นาม* นหม เล็ก 

นอ ย  (ถา มาก จะ ทำ ใหห ห้าม ำไ ป)  ต่กไ ข' ใส่ ลง พิมพ์  นึ่ง 
สก ครู่  พอ แข งฅว ยก ลง  ใส่ พริก แค ง จำ เบ็น รป กาชาด 

กลา งพิม พก คล ง ห้อย  ๆ  แลำ ยก ขั้น ห้ง ไฟ ต่อ ไป อีก  คะเน 
พอ เนอ หมู สุก ก ยก ลง  ทิง ไว พอ เย น  จึง แกะ ออก ใส่ จาน 

วาง เรียง เบึแ รูป กา ชา ค  ซ้อน  ๒  ชไเ  ส่วน ช่อง ว่าง  ๔  มุม 
บรรจุ ควย ผำชี ซึ่ง เค็ค เบ็น ช่อ ห้น  ๆ 

ป ล! ช่อน ชุบ 

เคา อ! ปรุง  แบง ขาว จาว หรือ แบ ง สาลี มะ พรำ ว เศษ  ๑  ส่วน  ๓  ซ้ง 

นา ปูน ใส  ปลา ช่อน  นาม’ น หมู. 

จ®! 11  ปลา ชอน สคใ หญ ๆ®  ฅว  ขอ ค เก ลคผ่ าทิ อง ลาง นำ 

ให้ สะ อา ค  แล่ เอา กำ งอ อก  ต่ดเ บน ชน เล็ก  ๆ  คะเน พอ 


๑๕’ สา 


ชน ละ คำ  คลุก เกลือ เล็ก นไ เย  พก ไว็ส กคร่  แล ว ล'"'! ง นา 
ผึ๋งไ ว''  ค* นม ะ พร'' าวใ ห'' ข'' น  ๆ  ประมาณ ก่อน ถ'' วย ชา  นวค 
แบง สาลี ก'' บ นา ปูน ใส่  ค่อย  ๆ  เติม กะทิ ไป จน หมด  ใส่ นา 
ฅาล ห ม'' อ และ เกลือ นิล หน่อย  (  อย่า ให้ ข'' น นัก จะ แข็ง  )  ฅ* ง 
นา มัน ให้ ร'' อนจ ''ด  หยิบ ปลา ทื่ห้น ไว'' ชุบ แบง ทอ ค จน เหลือง 
มัก ขน ใส่ จาน ที่ กรุ ไว'' ค'' ว ยก ระ คา ษ ฟาง  เพื่อ ให้ แห้ง แล'' ว 
ลำ มับ ลง จาน. 

มัจฉา เข มัชุ้ม 

เค รอง ปรุง  ปลา กะพง ขาว  ๑  มัว หรือ จะ ใช้ ปลา ช่อน ก็ไมั  ผัก 

กา ค หอม ใบ กื่นช่ าย  ผักชี ใบ ฝอย  ๆ  มัน หอม  แฅง กวา 
มัว ลิสง มัค  มัน หมู แข็ง  งา ขาว  ไข่ เบื่ค  ๒  ฟ่อง  พริก 
แค ง  กระเทียม คอ ง  ห้วก ระ เทียม  มัว ลิสง มัว  นัาส ''ม 
นา ปลา ญี่บุน อย่าง ดี  หรือ นา ปลา คีก็ไ มั 

วิธ ทำ  ขอ ค เกล็ด และ ล'' างป ลา ให้ สะ อา ค  ใส่ รัง ถึง นึ่ง ให้ สก 

ถอด ห้าง ออก แล'' ว จ'' ค ให้ คง รูป เบ็' น มัว ปลา  มัน หมู แข็ง ค'' ม 

ให้ สุก ห' นเบ็่ น ชน ยาว  ๆ  ห้าง จำพวก ผัก ให้ สะอาด  ผัก 

กาด หอม มัด เบื่น  ๒  ท่อน  แดง กวา ปอก เปลือก จัก เบ็น 

ร่อง  ๆ  แห้ว ห' น คาม ขวาง  อย่า ให้ ขาด จาก มัน  แห้ว บิด 

ให้ รอย เยั้อ ง มัน นิด หน่อย  มัว ลิสง มัว หน คาม ยาว  กระเทียม 


๒๐ 


๑๕' ๔ 


คอ ง  ปอก เปลือก แข็ง ออก ให็ห มค  ผ่า  ๒  หํนฅ าม ยาว 
พริก แค ง หน เบื่น ฝอย  ใบ คน หอม ทำ ใหโ บน ฝอย  ค' ค โกน 
ออก จก หว ทาย ใ หมาก  ๆ  แล วแช่ นา ไว'’  ใบผํ กชีเ ค็ดเ บื่น 
ท่อน ส้น  ๆ  เรียง ใบ ผ่กก าคห อม ให ไ] ลาย ใบ อยู่ ขอบ จาน 

วาง ปลา ท' บใบ ผก กาด หอม  เรียง แค งก วาท* บ ใบผ 'กก าค 

รอบ ควป ลา  แล วจค เครื่อง กลม ค* ว ปลา คาม ราย ชื่อ  ท่0 
ไป นีให ใบ็น ซุ้ม สูง  ๆ  คือ กร' ง์แ รก เรียง ใบ หอม ก* บฅ' น หอม 

แล วจี ง เรียง มน หมู  ใบ และ คน กึ่นช่ าย  ไข่ ขาว หน ฝอย  ๆ 
กระ เท ยม คอ ง  ผไา ชี  ถ* ว ลิสง  ผกข็ ใบ ละเอียด  ๆ  หรื 0 
คอก บาง ก็ ไค  พริก แค ง  โรย งา ค' วให 'ท' วจะ งามมาก 

(  เวลา รบ ประทาน  คอ งคก เนือ ปลา และ เก ริ อง ทุก 0ย่ ๅง 

ลง ใน ชาม แบ่ง ผสม ก' บ นํ้ๅจั้ ม  ฅ่อไ ปนื):- 

ห วก ระ เท ยม ปอก เปล อก  พริก แดง ผ่า แหวะ เม ล็ค 

ออก  เกลอ  ราก ผก ช โขลก จน ละ เอย ด  แล ว โขลก ถๅลิ สง 

~ ^  ชน รวม กน  ละลาย กบ นา สม  นำ ปลา ญ บุ' แห วอ 
นำ ปลา คื  ชิม ดูให 'พอ ดี. 

ทอด มํ' น สงขลา 

เคร อง ปรุง  พร ก แหง  เม ลค  หๅห อม  'หํว กระเทียม  ค" ไดว้ 

พร ก ไทย  ขา  กะ บค  1ฏ  ชอน กาว  เกลอ  มะ พราว 
ทีม ทึก  ๑  ซีก  กุ้ง ใหญ่  5)๒  คัว  (  ศีรษะ ไม่ ใช้)  ไข่  ^ 


ฟ่อง  นา ม่น หมู  ใบ มะ กรู ค  ข มน ชัน  ๓  แว่น  นา ปลา 
ดี  นา ตาล บืก. 

เครื่อง ท๎งห มค โขลก ใ หละ เอียด  มะ พชัา ว ขูด แต่ 
ขาว  ๆ  และ เนั้อ กุ้ง โขลก รวม ใหไ ชัา ก” น  แชัว ใส่ ใข่  มัน 
กุ้ง  นา ปลา  และ นํ้าฅ าล พอ สมควร  ใบ มะกรูด  ห' น 
ใ หล  ะ เอียด  ๆ  โรย ใมัทํ ว  บน ขนาด ชัอน และ กำ  ทอด ชิม 
รส ตาม ชอบ ใจ. 

ห่อ หมก ม ๙ ห ราว อ่อน 

มะ พร* าว อ่อน อย่าง มี เยื่อ ชไแดียว  ปลา ช่อน ใหญ่  ๆ 
®  ตำ  มะพร้าว  ๑  ชัง ครึ่ง  พริก แห* ง  ๕  เมล็ด  ข่า 
ตะไคร้  ผำชี  ใบ หอม  กระเทียม  หำ หอม  ผิว มะกรูด 
นิด หน่อย  ไข่เ บด  ๑  ฟ่อง  ใบ ม  ะ กรูด  ใบ ยอ  ใบ เล็บ 
ครุฑ อ่อน  ๆ  ใบ โหระพา  กะ หล็า ปลี  ต* นผำ กาด ขาว 
( ไม่ ชอบ อย่าง ไหน ก็ อย่า ใชั ). 

ปอก มะพร้าว อ่อน เกลา เบื่น รูป เช่น เดียว ก” บ มะพร้าว 
ส” งข ยา  เท นำ ออก เลีย แล วค วา ไร้  ลำ งผำ ที่ฅ* องการ ผึ่ง 
ไว้ ใ ห* สะเด็ด นา  แลำ เด็ด หรือ ต” ดให โบ็น ชน เล็ก พอ ควร 

ทำ ปลา ลาง นา แล ว แล่ เอา แก่ เนอ  เอา หนัง ออก เลีย  ห' น 
แฉลบ ให้ หนา หรือ ไม่ บาง นัก  พุง หน เบึน ท่อน  ๆ  มัก ชี 
ใบ หอม  ใบ มะกรูด  ห’ นให ละเอียด  คลุก รวม กัน ไว้ 
พริก แห้ง แกะ เมล็ด ออก ลาง นา  ปอก หำ หอม กระเทียม 


๑๕๖ 


ราก ผก ชี  พริก ไทย  ข่า  ฅะไ กร'"  ผิว มะกรูด  กะบื่ 
โขลก ใ หละ เอียด  จึง ใส่ ถํ่วลิ สง คิว  แล' ว โขลก ต่อ ไป อีก 

จน เขา กน  ส” บเนํ้ อ ปลา ประมาณ  ๒  ชอน ลง โขลก ดวย 

ถา ไค เนอ ปลา กราย ที่ขูค แล ‘ว ใส่ แทน รส วะ ดีข็น  คไเ กะทิ 

ไม่ ใส่ นำ เอา แฅ่ห ว ใส่ ชาม ไว หยอด หน้ๅ ส “ก หน่อย  น 0ฦ 

จา กน นก” นก ง ไฟ กอย คน จุน เดือด  ๆ  แล' ว์  ยก ลง ดง ไว' สก กร' 
พอ กะ ท ขน หนา จึง ชอน เอา ไว้ ให้ ได  กะทิ เท่า นำ กบ เนั้อ ปลา 
เท กะทิ ลง ใน กร กนํ้า พริก ที ละ นอ ย  แล่ วก นให ห้ๅว ถึง จึง ใส่ 

กะทิ ลง ไป อีก  คน พอ เข' ากไ เด” กใส่ อ่าง ดิน ใส่ เนีอ ปลา 

นำ ปลา ดื  และ ไข่  คน ไป ทาง เดียว ก” นจุน ขน  จึง ใส่ 

ใบ ดอง บง ชม คู  เอา ใบ ผก ใส่ ลง ใน ลูก มะ พราว อ่อน  คิก 
ปลา ที ปรุง ไว  ใส่ ทับ ขาง บน ใ หก ธน ข่า งเด็ ม  เพราะ เวลา 
สุก แล วจะ ยุบ ลง อก  เอา พุง ปลา ใส ขาง หนา  โรย ผก ชี 

ใบ หอม  แล ว ยอด หัว กะทิ บีคฝ าแทั ว ใส่ ที่ นึ่ง  คู  เว สๅ 

ประมาณ  ©๕-๒0  นาที ก ใช้ ไค  ถา จะ ไว' กาง คืนทั อง นึ่ง 

ใหั นานกว่า นึ่ส” ก หน่อย. 

กุ้ง เก รา 2! 

(ครอง ปรุง  กุง ใหญ่  ๕- ๖  ดว  แบง สาลี  ๕  ช' อ่นเ ด๊ะ  มะ พราว 

ขูด แล ว ก่อน ถวย ชา  ปูน  เกลือ บน  นา ทัน ห มุ. 

จ^ง งง  ปอก กุงท งด วให หวแ ละ หา งด ดอย ดว^  ละลาย แบ ง 

สาลี ด้วย น* า กะทิ ที่ กน แล' 'ว ก่อน หัว ย ชา  นึ่ๅปู นใล  ^  ข่คิ, ^ 
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โต๊ะ  เกลือ บ่' น  ®  ชํอน ชา  นา ฅาล เล็ก น้อย  กะ ทะ ตง 
ไฟ ใส่ น้า มไเ หมู พอ ริ อนฬั  '  หยิบ กุ้ง ชุบ แบ งที ละลาย ไว้ 

ทอ ค ใส่ แบ่ง ใน้ มาก  ๆ  ทอด ใหโ หลื อง แล ว ลำ คบ ใส่ จาน 

ริบ ประทาน กับ น้า พริก ผก คอ ง. 

ตุน แกว 

เครือ ง ปรุง  ปลา กุเลา สด  ๆ  มะเขือ ฝ รง เขียว และ แดง  น้า ปลา 

ญี่บุ น. 

วิธ ทำ  ปลา กุเลา ขอด เกล็ด  ผ่า น้อง กัาง ให้ สะ อา ค  วาง ลง 

ใน จาน กน ลึก  ฝาน มะเขือ ฝร งน้ง เขียว และ แดง บาง  ๆ 

วาง เรียง สลบ บน คัว ปลา ให้ เต็ม  ยก ใส่ กัง ถึง นึ่ง  คะเน 

ให้ ปลา สุก จึง ยก ลง  จํ้ม น้า ปลา ญีบุ น. 

กุ้ง กอย 

เครือ ง ปรุง  กุ้ง ใหญ่  คะ ไคกั  ใบ มะ กรุ ค  หนัง หมู  ผฺกขื  เกลือ 

น้า พริก เผา  น้า คา ล  มะนาว  น้า ปลา ดี  ห้ว กะทิ ก รึง 

ห้วย ชา  ห้วลิ สง. 

วิธ ทำ  ปอก กุ้ง ห้กหั วอ อก เสีย  วาง บน เขียง เอา มีด หมูฅี คาม 

แบน บน คัว กุ้ง ให้ เฅก  ใส่ เกลือ บน  บีบ มะนาว  เก ห้า 

ไกัห้ กคร่ พอ เนึ่อ กุ้ง สุก  ใส่ ใน ห้า ขาว บาง ซึ่ง ซัก สะ อา ค 

แห้ว บิด เอา น้า ออก ใส่ กะ ทะ  เอา มัน กุ้ง ใส่ ลง ไปฅี ให้ 

ละลาย  พอ เดือด สัก ครู่ คัก ขั้น  ละลาย น้า พริก เผา  น้า 


๑๙๘ 


ปลา  ถํวลิ สง บน เล็ก น็อย  เหยาะ นา ฅาล นิด หน่อย  ใส่ 
รวม ลง ไป ใน นํ้า กุ้ง  กน ใหโ ขำ กไเ  ชิม คู ให^ รส ช์ค สก 

หน่อย  ใส่ ชาม โรย ผก ช  พริก แดง  หน ไ 3 หมฅิ มหน เบึน 
ฝอย  คลุก กบ มะนาว และ เกลือ บน  ลวก นา ร นิ] น อีก กรง์ 
หน ง  แช่ นํ้าเ ย็นฅ กใส่ กะ ชอน ใหส ะเค็ คน นิ  แล วใส่ จาน 
ชีกเ นํ้อ กุ้ง ให้ เบ็นิ ฝอย  ลาง กบ หนัง หมู  หน ฅะ ไคร้ ให้ เบน 
ฝอย โรย บน กุ้ง  ถวลิ สง ซอย ดาม ยาว โรย หนัๅ  เวลา จะ 
รบ ประทาน จง คลุก กบ นำ พวฤ เผา คีสะ ลๅ ยู'!']  '  ริ ป!] วะ ทา 1 า, 

กบ ผก สด  หัว ปลี  ใบ สะ ระ แหน่  แดง กวา  ใบ ผก กาด แห้ว 

พริก แดง. 

ตมเ คม ม ๙ ระ สอด ไห้" 

มะ ระ จน  ๓— ๔  ผล  เนอ วว สน ใน ค รง ป 014 ค  (  ทรืฎ 
จะ ไช เนอ ไก  เนอ หม  ก ได)  กระ เท ยม  130  กลบ  นำ ซบ 
พร ก ไทย เม ลด ค รง ซ 0 น ซา  ราก ผก ช เลก นอ ยู  นำ มน หม 
๒  ชอน  นา ปลา ซีอั๊ว ขาว  มัน หมู นิด หน่ 0 ยู. 

เอา มะ ระมา ดัด เบึ่น ท่อน  ๆ  ยูๅร  ๑  นิวฟุ ดก รง  กห้- เ,] ^ 
เมล็ด ออก  ดัง นำ ให เดือด  เหยาะ เกลื 0 นิด หน่ 0 ยู  แห้'] ใลี 
ชนมะระลงไปเคยวกะ1,น1\|0นๅ!1!100ก  แล ว ดก ชน มะ ร"' 
ขน ใส่ กะ ชอน ไห้  เอา เนอ สัน ใน กร์ง ปอน ดม ๅห้ น^^ 0. ห้^ 

ให้ ละเอียด  โขลก พริก ไทย  กระเท่ ยูม  , ๅ^ห้ 
ใ หละ เอียด  แล ว แบ่ง ออก เลียู กร์ง หนึ่ง  เอ าเนึ่ ฏท่ห้ บ'!^ 


ใส่ ลง ไป โขลก ใหํล  ะเอี ยค  ใส่ นาม* นหมู ลง ไป บ็าง  ใส่ 
มัน หมู ซึ่ง หน ชน เล็ก  ๆ  ลง ไป โขลก ด้วย  และ นา ปลา คี 

พอ เหนียว ดี  จึง บรรจุ เด้า ใน ชน มะ ระ  นา พริก ที่ แบ่ง ไว้ 
มัคกั บ นา มัน พอ หอม  ใส่ นา ฅาล นิด หน่อย  แล วใส่ หม้อ 
รวม ก* บ่ นา ซุป  คะเน ใด้ ท่วม มะ ระ  พอ เดือด  ใส่ มะ ระ 
นา ปลา แซ่ อว ใส่ เคี่ยว ไป จน นา งวด ไค้ ที่ก็ ใช้ ได้  ( เนั้อ ที่ ใช้ 
สอ คใด้  ด้า เหลือ ก็ใด้ ละลาย นา แกง ). 

ขํต์ หน่อ ไม็ก รอบ 

หน่อไม้ ไผ่ ฅง  ไก่  หมู  ถว ลัน เฅา สด  แบ งเชั้ อ ปรุง 
อาหาร  เห็ด หอม  แบ่ง สาลี  น่า ปลา จีน อย่าง ใส  พริก 
ไทย  กระเทียม  นา มัน หมู. 

ด้ม หน่อไม้ ใหสุ กแลั ว หั่น เบ่น ชน  ๔  เหลี่ยม ขนม เบ่ ยก 
ปน  หรือ จะ สลัก งาม  ๆ  อย่าง อี่นก็ ได้  แต่ หั่น ชั้น อย่า ให้ 
บาง  ถว ลัน เฅา ด้ดเ บ่น ท่อน หั่น  ๆ  ขนาด ครึ งนีว ฟุฅ  เห็ด 
หอม ลวก เสีย ก่อน หั่น ชั้น พอ งาม  ชำแหละ ไก่ เอา แต่ เนั้อ 
หั่น เบ่น ชั้น ยาว  ๆ  หมู เลือก เอา แต่ เนีอ  ๆ  หั่น อย่าง ไก่ 
เจียว กระเทียม แล ว รวน ไก่ และ หมู ใส่ นา ปลา จีน พอ เค็ม  นา 
ตาล นิด หน่อย  สุก แล วใส่ ถว ลัน เตา  ให้ ถว ลน เตา สุก พอ 
กรอบ  จึง ใส่ เห็ด หอม และ หน่อไม้ แลัว โรย แบ่ง สาลี และ 
แบ่ง เชั้อ เล็ก น้อย  สุก แล วด้ก ใส่ จาน โรย พริก ไทย. 
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ย่ดสิ งคโ ปรํ่ 

เก 5 อง ปรุง  เนอ หมู  มะเขือ เทศ  นา พริก เผา  หอม ห” ว ใหญ่  นา 

ม ไ เหมู  นํ้าฅ าล  นา ปลา ดี. 

เนอ หมู ลาง น* าให "สะ อา ค  ห” น เฉลียง  ๆ  ขวาง เบ็่น ตา ๔ 
เห ลี ยม ทงส อง ขาง แล วห’ นเบ็ 'น ชั้น ใหญ่  ๆ  พอก ว 7  มะ!. ขืก 
เทศ ห” นเบี่ น เสย ว  ๆ  หอม ห" ว ใหญ่ จะ ห” นเบ็ 'น ชั้น  ๔  เหลี่ยม 
หรือ ฅาม ยาว ก็ ไค้  เอา เน็อ หมู ลง ทอด ค้บ ค้า ม” นหมู พอ 

ขาง นอก สุก แล วฅก ขน  เอา หอม ห” วให ญ กบ มะเขือ เทศ 

ลง ผด พอ เหี่ยว  ใส่ ค้า พริก เผา  ค้า ปลา  ค้ๅก ๅล  ก^ รุ.^ 
ท” วดี แล ว  ชิม คู รส ให้ ดี  เอา หมู ที่ ทอดลง ไป ผ” ดก” บ!, กลี่ฎ ง 
นีอก กร” ง หนึ่ง  ตก ชั้น รบ ประทาน ไค้ 

ยำ ต” บ สุกร 

เก รอง ปรุง  ตบ หมู  เนั้อ หมู มี ค้น ติด นิด หน่อย  กุ้ง สก  ถ' ว ลิสง 

ศว  ผก ช  ใบ สะ ระ แหน  หว ผก กาด ขาๅ  กระ!, ที ยม  ห! ริก 
ขหนู  ค้า ปลา  ค้า ตาล  พริก แดง. 

ตม ตบ หมู  เนอ หม  กุ้ง สก  ให สุก แล วห” น!, บน ชั้น 
บาง  ๆ  เล็ก  ๆ  เบ็๋น สี่ เหลี่ยม ผืน ค้า  กุ้ง ฉีก!, บึน ชั้น  คู  ค้ๅ 
ยี่ สง หน ตาม ยาว หนา  ๆ  บาง จะ ไม่ กรอบ  หัวค้ ก กาด หั๋น 
แฉลบ ค้าง ค้า เกลือ อ่อน  คู  แค้ ว ค้าง ค้า!, ปส่ๅ  ที บใค้ แค้ ง 
ผก ชี และ ใบ สะ ระ แหน่ ล" ๅง ค้า เด็ด  เบ็๋น ใบ ผึ่ง  คู  ไห้ ‘[ห้ 
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สะ เก็ค นำ  กระเทียม ปอก เปลือก โขลก รวม กืบ ราก ผก ชี จน 
แหลก ใส่ พริก ขหนู บุบ พอ แตก  ผสม นา ปลา  นา ฅาล  นา สม 
ชิม ดู ให้ มี รส หวาน มาก หน่อย  เปรย วก” บ เค็ม เท่า  ๆ  ก" น 
คลุก พวก เนํอ ที่ ห” น เตรียม ไว กบ เครื่อง นา พร ก และ หัวผ "กก าต 
ขาว  ชิม ใ ห" รส จ" ค  พอ จะ  ยก ไป ต* งํ้  จึง เก นำ ถวยี่ สง และ ผ" ก 
เบา  ๆ  ใหท่ ว  ต" กล ง จาน โรย ผ" กชีพ ริก แค ง. 

ยำ อล งก ต 

เก รอง ปรุง  เนั้ อวว  (เน้อ เบึอ ย)  ใบ สะ ระ แหน่  ผ" ก กาด หอม 

ผก ชีฝร "ง  ใบ มะ? ารูค  มะนาว  นำ ตาล  นำ ปลา  พริก ขหนู 
กระเทียม  ตะไกร"'  ผ"' ก ชี. 

วธ ทำ  ย่าง เน้อ วว พอ เกรียม แต่ ผิว  ๆ  อย่า ใหไ เห"' ง หรือ สุก 

ที เดียว  หน บาง  ๆ  บีบ มะนาว  ๏  ซีก ก ลุก ที่งไ ว"'  ห" น ตะไคร้ 
บาง  ๆ  จำพวก ผ" กล" างใ ห"' สะอาด  ใบ สะ ระ แหน่ เด็ด เบีน 

ใบ  ๆ  ผ" ก กาด หอม ห" นอ ย่า ใ ห"' ละเอียด นัก  ผ"' กชีฝ ร" ง 

ใบ มะกรูด ห" น ฝอย  ๆ  ผ"' กชี เด็ด ช่อ สไเ  ๆ  โขลก กระเทียม 
ราก นัก ชีให โเ หล ก  จึง ใส่ พริก ขหนู  ๔- ๕  เม็ด  บุบ พอ แตก 
เก นำ นับ เน้อ  ตะไกร"'  นำ ปลา  นำ ตาล  มะนาว  ชิม ดู 
ใ ห"' รส เปรย ว เค็ม จ" ค มาก  ๆ  หวาน เล็ก นัอย  พอ จะ 

ร"' บ ประทาน จึง ใส่ผ "กก ลุก เบา  ๆ  โรย ผก ชีที่แ บ่ง ไนํ 
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ยำ  อํ’ ท ๙ 

1ค รอง  ถว แขก  ถํวพ  ถํว ผก ยาว  ผก บุ้ง  มะเขือ ม วง 

กะ หลํ่า ปลี  งา ขา วก ว  หํว ปลี  หอม ใหญ่  อก ไก่  มะ พราว 
หอม เจียว  มะขาม เบี่ ยก  มะนาว  นำ ปลา  บุ้ง สคฅ ม 
หอม เผา  กระเทียม เผา  ถํ่วเ ขืย วก ว 

บ่รุง  ลาง อก ไก ไห สะ อา ค  ขค มะ พราว ก \ เกะ  'ทิ โดย ไม่ฅ อง 

ใส่ นํ้า  แล วใส่ ถวย ไว''  กะ' ทิที่ เหลือ กํ้น ใส่ หม่อ ฅํ้ง์ ไฟ ให้ 

เดือด  ใส่ อก ไก่ เกี่ยว ไป จน เบึอ ย  ใส่ นา ปลา พอ ควร 

ปอก กุ้ง ใส่ ลง ไป ควย  เกี่ยว จน กะทิ เบ็น ขโล โเ ลำ ยก ลง 

เผา หำ ปลี ใ ห' สุก  ฉีก เบึน ชน เล็ก  ๆ  ถํว แขก  ถ ว' พู  ถำ- 
ผก ยาว  ผก' บุ้ง  มะเขือ ม่วง  กะ ห ลำ ปลี  และ หำ หอม ■แน 
ตม ลง ใน หาง กะทิ จน สุก แลำ ยก ลง  'หิน ผก เบ็น ชิน เล็ก  ๆ 

รวม ใส่ จาน ไว''  ฉีก ไก่ เบืน ชั้น เล็ก  ๆ  โรย ทับ บน ผก  เราะ 
ถว เซียว ใหฌ น ซีก ขวแ ลำ  ล' าง เปลือก ออก ให หมด  สง ใส่ 
กะ ชอน จน สะ เค็ด นำ  จึง ฅำถ ำให ละเอียด  ปอก หอม เผา 
กระเทียม เผา  กะ บี่ฅำ ปน กบ ถว  ก้งทั ม ใส่ ดำ ไป ดำ ย  พ 0 

ละเอียด เข่า กน คีฅก ใส่ ถำย ไว''  บีบ มะนาว  กน ส้ม มะขาม. 
เบี่ ยก และ นำ ปลา ปรุง ละลาย ลง กับ ถๅที ดำ น น  แส้ ว เด วาด 
บน ผก ‘ก ทา ไว  คลุก ใหเ ขา กน  ชม ค 1ห ร สด  ถา ชอบ หวาน 
ใฟิ นา ตาล เลก นอ ยก ได  อ คล ก แล ว ราด ดว ย' เจุว ด^ด ด 

คน ไว''  โรย หน้า ควย งา กำ และ หอม เจึย ว, 
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ยำ ไก่ สด 

ไ^  เกลอ บ่น  มะนาว  ขา อ่อน  ห ว หอม  กระเทียม 
พร กชี พา  ฅะไ กร  ใบ มะ กรู ก  น* าฅา ล  ม” นหมู แข็ง  พริก บ่' น 
ขำ วคํว  ผก ชี 

ก่ที  ใบ สะ ระ แหน่  ใบ หอม  ผ” กชี  กระ เพรา 
โหระพา  แตง กวา  กึนช่ าย  มะ เข อ  ห วใขํ เท้า อ่อน  ๆ 
มะเขือ พวง  ผก กา ค หอม  พริก หยวก  ผ” ก เหล่า น็ใช อย่าง 
ละ เลก ละ น* อย พอ งาม  จํด ลง จาน 

บ่ รุ'^  ไก่ แล่ เอา แต่ เนอ  หน” ง และ กระ คูก ไม่ ใขํ"  หทีา แล วส* บ่ 

ใ หล  ะ เอียด  ข่า โขลก ละเอียด  เกลือ บ่น  มะนาว  สี่ อย่า งน็ 
คลุก เกลา กน ใหทั วแลว ห ม” กพ” กไว  เนอ ไก่ เมื่อ ถก น* ๅมะ นาว 
จะ สุก  ม่นห มูฅม สุก หน์ ชิน เล็ก  ๆ  ขนาด ไม้ ขีด ไฟ ยาว  ๑ 
นั้ว  หอม กระเทียม  ตะ ไกขํ  ใบ มะกรูด  หํนใ ห* ละเอียด 
พริก บ่น ใส่ กะ ทะ ค” วไฟ ใหห อม  อย่า ให้ ไหม* จะ ชม  นา ฅาล- 
ทราย  ขาว คิว สก  @  ชอน โต๊ะ  ของ ท* งํ๋หม ดก ลุก รวม ก” น 
ชิม คู รส เค็ม  เปรย ว  หวาน  ตาม แต่ ชอบ  ก’ กใส่ จาน  โรย 
ผ' กชี  พริก ชพ้า แดง หน ฝอย โรย ร” บ่ ประทาน ก’ บ่ผ’ กสด ที่ จัด ไว้. 

ยำ ไก่ กํบ่หํ วปลี 

ไก่  ห” วปล็  มะ พร* าว  ตะ ไคจั  ใบ มะกรูด'  นา พริก เผา 
น* า เกย ดี  นา ตาล งบ  มะม่วง ดิบ หรือ มะนาว 


เครือ ง 
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ปรุง  ฅม ไก่ จน สก  เผา ห้วป ลีให สุก  แกะ  เ' แอ ไก่ เบี่น ชั้น 

ย่อม  ๆ  ฅัคแ ละ แกะ หัว ปลี ขนาด ไก่  ขูด มะ พราว คน กะทิ 
ก่น  ๆ  หัก หัว กะทิ ลง กะ ทะ ตม ไก่ และ หัว ปลี  จน กะทิ แดก ม' น 
งวด ลง  จึง ยก หัก ลง ชาม  หัน ดะ ไกหั  ใบ มะกรูด ผสม ลง 
คลุก หัว ยนํ้า พริก เผา  นา เกย ดี  ซอย มะม่วง ดิบ เกลา ควย 

ถา มี  ปรุง รส พอ เหมาะ  หัด ลง ชาม โรย หนา หัว ย ใบ มะกรูด 
หัน ละเอียด. 

ยำเ บด ย่าง 

! ครอง  เบค ย่าง  แตง กวา  ใบ คึ่น ฉ่า ย  หัก กาด หอม  งา หัด 

ซา จำ เกี่ย  นา ส ไ)  นา ปลา  นา ดาล 

ปรุง  แล่ เบี่ด เอา แต่ เนั้อ  ชั้น เขื่อง  ๆ  ผก หัด เบ็่น คำ  ๆ 

ปรุง นา สำ ห ร' บ คลุก  ผสม หับ ซา จำ เกี่ย  งา หัด ดำ ใ หละ เอียด 
ผสม กน  ถึง เวลา รบ ประทาน  คลุก เบด หับ หัก  ใส่ นา ที่ 
ผสม ไหั  ปรุง รส ให้ จ' ด. 

ยำ ยิก ทอดยอด อย่าง อร่อย 

1ค รอง  ผก บุ้ง  ๑  กำ  หอม  ๑๒  หัว  กระเทียม  (เ;  กลีบ  พริฦ 

ชั้พ้า  ๓  เม็ด  กุ้ง ใหญ่  ๒  หัว  เนอ หมนิ ค หน่อย  นำ ฅาล  ๑ 
ชอน กาว  นา ปลา  ๓  ชอน หวาน  กะ บิ  ๑  ชอน ชา พน  6^ 
มะ พราว  ๑  ซีก  มะนาว  ๒  ผล. 

วธ ทำ  หัก บุ้ง หัาง ใ หัส ะ อาด เด็ด ใบ แก่  และ หัด โกน ที่ แก่ 
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ทง  เหลือ จา กน นมา ห" นพ็๋น ท่อน สน  ๆ  ประมาณ  ต  เซ็น ฅ์ 
ฅม นำ ควย กะ ทะ เหล็ก ให เดือด เหยาะ เกลือ นิด หน่อย  พอ 
น่า เดือด พล่าน ดืจึง ใส่ฒั บุ้งด นให ทำ ยก ลง  ดก ขั้น ใส่ 

กะ ชอน ไว้ ใหส  ะ เด็ด นา. 

ห' น หอม  ๕  ห' ว  กระเทียม  ๕  กลีบ  เจียว ใหโ หลื อง 
หมู  กุ้ง  ดม พอ สุก  เนอ หมู และ กุ้ง  ®  ด' วน่น บาง  ๆ  เอา 
หอม  ๗  ห' ว  พริก ชพ้า  กุ้ง ดม  ๑  ฅว  กะบี่  โขลก ใหไ ขำ 
กน ใส่ นํ้าฅ าล  นา ปลา  มะนาว  ผสม ใ หำ ส ท* ง  ๓  อย่าง 
นีเ ท่า กน  แล ว ใส่ ลง ก สุก ก' บผ' กบุ้ง ที่ ห' นไน่  รวม ท* งเ' แอ 
หมู  เนั้อ กุ้ง ควย  บีบ หำ กะทิ ใส่ ใน ยำ เสีย ก่อน แลำ จึง ใส่ 
นา สก  ๒  ชอน คาว  คไเ ใส่ รวม ลง ไป  เก ลำ เฃำ ก' นดี 
แล ว ดก ใส่ จาน  โรย กระเทียม เจียว หอม เจียว. 


ยำ แตง รำ น 

แดง ราน อ่อน  ๆ®  ผล  กุ้ง ใหญ่ ๓ ดำ  กุ้ง แหง 
หำ หอม  กระเทียม ไทย  พริก บ่' น  ( หรือ พริก ชพ้า สี ) 

ฅมเ น็อ หมู และ กุ้ง ให สุก  ห' น บาง  ๆ  กุ้งแ หำ บ่น 

หอม และ กระเทียม เจียว ให ไห ลือ ง  แดง รำ น ปอก เปลือก 

ลำ งนํ้า ผ่า เบ่น เสํ้ย ว  ฝาน เมล็ คอ อก ใหห มด  แล ำหน 

เบื่น ฝอย  ๆ  ใส่ จาน  โรย เนั้อ หมู  เนั้อ กุ้ง  กุ้ง แหำ บ่น 
หอม เจียว  กระเทียม  พริก บ่น  (หรือ พริก ขั้พ้า 


๑๖๖ 


เขียว แดง หั่น เบี่น ฝอย  ๆ)  ละลาย นา ปลา  นํ้าม ะ นาว และ 
นา ฅาล ไว’ ฅาง หาก  เวลา รบ ประทาน จึง ดก ใส่ ใน ชาม แบ่ง 
คลุก ร* บ่ ประทาน. 


ยำ พาย ฬ 

หน่อไม้ ไผ่ ฅงที่ ฅ็มแ ล’ ว  ( หรือ ใส่ กะ หลา ปลี ด’ ม แทน 
ก็ ไหั่)  เนั้อ ไก่  เนือ หมู  กุ้ง สด  มัน หมู  หอม เรืย ว 
กระเทียม  นา ดาล  มะนาว  พริก แดง  ปลา รน 

หั่น หน่อไม้ ใหั่เ บี่นเ ส’ นสั้น  ๆ  เนือ หมู  มัน หมู  ไก่ 
กุ้ง  ฅมหั่ น ยาว  ๆ  ไหั่  หั่มป ลา ร’ ากร อง เอา แด่น าส่ก  ๔ 
ช’ อน โต๊ะ  โขลก กระเทียม สด  พริก ขีหน  คลุก กุ้ง  หมู 
ไก่  ที่ ฉีก เบน ฝอย  หอม กระ เทียม เรืย ว  หน่อ ไม  คลุก 
ใหโ ขาก* น  ใส่ นา ปลา ร’ า  นา ฅาล  มะนาว  ชิม คูฅ* กไส่ 
จาน  โรย หอม เจียว  พริก แดง. 

เน้อ ย่าง ก" บมัก 

เนอ ส* น ย่าง  ผก กาด หอม  แดง กวา  ตน หอม มัก ชี 
พริก แดง  กระเทียม  นา ส’ ม  น่า มะนาว  น่า ปลา. 

เนอ สน ทุบ ใ หนุ่ม  เก ล’ าเก ลือ และ แบ่ง สาลี เล็ก น’' อย 
( อย่า ใ หมาก น่ง เกลือ และ แบ่ง  พอ ให้ มี รส นิด หน่อย ) 

แล ว หมัก ทั้ง ไว’ ประมาณ  ๓0  นาที  จึง ย่าง พอ น่า ดก  แล’' ๅ 


๑)30^ 


น์าส้ ม 


หน เบน ชน บาง  ๆ  ข นาค  ๗ x๙x ^  ซ.  ม.  ผ็กก าคห อม 
ฅนห อม  แฅง กวา  ผก ชี  ลาง ค่าง ทบ ทิม ให สะอาด 
หั่น แฅง กวา ซึ่ง จิก ริม  ตน หอม ไม่ ค่อ์ง จิก  ผก กาด หอม 
ตด เบน ท่อน ยาว  ๆ  จิดหั่ กล ง ก่อน  จึง จิคเ นั๊อ วาง ท” บ 
ขาง บน  โหว่ ตรง กลา งไหั่  ใชโ เฅง ราน ท่า เบื่น ถํวย นา ส ไ) 
วาง ตรง กลาง. 

ใ ช กระเทียม โขลก ก” บ พริก  ( พริก เล็ก น้อย )  และ 
เกลือ ใส่ น้า ส ไ)  น้า มะนาว  น้า ตาล เล็ก น้อย  ( หวาน ไม่ 
ดี ใส่ พอ ใน้ หาย ป ส่า เท่า น้น )  น้า ปลา ดี เล็ก น้อย  ต” กใส่ 
ลง ใน น้วย แตง ราน แน้ว น้งก ลาง. 


ยำ มะ! เข้ อ ขาว 

เครือ าปรุ ง  มะเขือ ขาว หรือ เขียว ก็ไน้ ผล เขื่อง  ๆ  ๓  ผล  กุ้ง นาง  ๒ 

ต” ว  เนอ หมู  กระเทียม  ๖  กลีบ  พริก ไทย  ห” ว หอม เจียว 
พริก ชพ้า เชียว แค งอ ย่าง ละ เม็ด  น้า สม  ®  ชอน โต๊ะ  เตา 
เจียว น้า  ๒  ชา) น กาว  น้า ตาล เล็ก น้อย  น้า ปลา ดี. 

วิธ ทำ  เผา มะเขือ ใน้ สก  ปลอก เปลือก วาง ใน จาน แบน  ๆ 

ใช้ มีด ทอง ตี ตาม แบน ใหั่แ ตก  แน้ว ต” ค เบน  ๓- ๔  ท่อน 

วาง ให คง รูปอย่าง เดิม  หมู กุ้ง หั่น แล วส” บใหั่ เขา กัน  โขลก 
พริก ไทย แล วก ลุก หมู กุ้ง ลง ไป  เจียว กระ เทียม ใหโ หลี อง 

เอา เนือ หมู กุ้ง ใส่ ลง รวน เหยาะ น้า สม  น้า เตา เจียว  น้า 


๑' ๖๘ 


ปลา คี  นำ ฅาล นิด หน่อย  พอ สุก ฅกขํ้ น โรย หนำ มะเขือ 
นน  แล ว จึง โรย หำ หอม เจียว  และ พริก แดง หํน ฝอย 
อีก ทีห นง  ( ถา ชอบ ร “บ ประทาน ม" น  ๆ  โชก ะทิที่ กน ขน  ๆ 
ดง ไฟ พอ เดือด  ราดลง บน เนํ้อ  หมู  กุ้ง  แลำ จึง ค่อย โรย 
หอม เจียว และ พริก หน ฝอย ทีหล่ ง  จะ แล คูงๅ มดี. ) 

ยำ ใบ บวบ ก 

เคร อา ปาง  โบ บัว บก  &  กำ  บัว ผก ยาว  ๕- ๖  ผก  กุ้งแ บัง พอ 

ควร  กุ้ง สด  ๓  ตว  นา พริก เผา  ๒  ชอน คาว  มะนาว 
มะ พบัา ว. 

เลือก โบ บวบ ก และ บัาน อ่อน  ๆ  ล’ างนิ ๅใบั สะอาด  โล่ 
กะ ชอน ไว้ โห สะเด็ด นำ  แลำ จึง หน หยาบ  ๆ  บัว ผก ยาว 
หน เบน ทอน สน  ๆ  ลง ลวก พอ สุก จะ ได กรอบ แล;; หวาน 
กุ้ง สด ฅมแลว หน เอา แค่ เนํ้อ กบ มัน  กุ้งแ บัง บน  นา 
พริก เผา ละลาย กบ นํ้าป ลา มะนาว และ น ๅดๅ 5 ^  ชิม ดู ให้ ดี 

มะ พราว  ๒  ชอน โฅะ  กวโ ห เห ลอง  กล ก รวม กน  มะ พราว 
ท เหลอ อยูก นโห ขน  ๆ  ด้ง ไฟ พอ เดือด  ท งโบั เย็น  แลำ 
ราด ไป ข ด้ง หน้า  พริก ชิพ้า แดง บัน ฝอย โวย ทับ ดีกบั 

เมี่ยง หม 

เก รอง ปรุง  เนอ หมู ดด มน เลก นอ ย  หน งหม  กระ เท ยม ดอง 

ขิง  อ่อน  ( ถด้ อ่อน ไม่ มีโช แก่กี ได)  ผิวบั มซ่ๅ  บัว หฎน 


๑' ๖๔ 
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วิธ ทำ 


กุ้ง แหง หรือ กุ้ง สค  (  ถั๊า ใช้ กุ้ง สคก็ ฅอง ใส่ กุ้ง แห' ง เจือ บ็าง เล็ก 
นอ ย  )  นำ ปลา  นำ ฅาล  ผก กา ค หอม  มะนาว. 

เนือ หมู กบ หนัง หมู คม  นัา กุ้ง สคก็ ลง ค ไ) ควย  แล' ว 


อย่า ฝอย นัก  เมื่อ หํน หนัง หมู เสร็จ แล' ว  ใชไ ะ นาว บีบ 
ใส่ คลุก ลาง นา เพื่อ ไม่ ใหโ หม็น สาบ  กระ เท ยม คอ งหํน คาม 
ยาว ของ กล็บ  ผิว สม ซ่าหํ น ฝอย เล็ก  ๆ  คลุก ใส่ นัาป ลา 
นาคา ล มะนาว เล็ก น้อย  ชิม คู คาม ชอบ รส  ใ ช' รบ ประทาน 
ก ไ] นัก กา ค หอม. 


ลาบ เน้อ สฅว ต่าง  ๆ 

1กรื0 ง ปรุง  เน้อ นัว นัน ใน  ๑  ปอน ค์  (จะ เบีน เน้อ นาง เก' ง  กวาง 

หรือ ไก่ ก็ ไนั)  คับ หัวใจ  เครื่อง ใน  ป รา ร' า  ๑  บาท 

หัว หอม  ๑๐  หัว  '  กระ เท ยม  ๘  กลีบ  พริก บน  พริก ช้พ้า 
เขียว แค งอ ย่าง ละ  ๓  เม็ค  นัก ซีฝนั ง  นักขี  ใบ หอม  ข่า 


อ่อน  ๔- ๕  ช.  ม.  ข' าว สาร  ๒  ช ไน หวาน  มะนาว  ๔- ๕ 

วิธ ทำ  """ ลหันั วำใ หหัอ าหั ห! บืนช้ น เล็^  ๆ  'ใ™ คเล 'ม 

ใหญ่ สบ ใ หละ เอียด  แซะ เนือ ที่ สบ ใส่ ใน ชาม  บีบ มะนาว  ๓ 
ผล  ข่า โขลก ใ หละ เอียด บีบ นํ้าที่ ง เสีย เหลือ แฅ่ กาก ใส่ ลง 

เก ส่า กบ เน้อ ให้ ทว  แล วพก ไว" หัวใจ  ( เครื่อง ใน )  และ 


๒๒ 
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ฅบฅ มให ผอย  หน เบึน ชํ้นล  ะ เอียด  ๆ  ขน สาร ลำ ง นา ให้ 
สะอาด  คํวใ หโ กรี ยม ใส่ กร ก โขลก ใหโ าะ เอียด  ฅมป ลา รีา 
เคียว ใหโ นือห ลด จาก กน ใ ห’ หมด  กน เนั้อ ที่ ผสม มะนาว 

ไว เอา แด่ นำ ใส่ กะ ทะ พอ เดือด  ด่ก ใส่ ชาม ไว้ ใหใ ย็นแลว 
จึง ราด บน เน็อ ที สบ ไว  ฅะไ กร้ ใบ มะกรูด หิน ฝอย  ๆ  ใบ 
หอม  ผก ชี  พริก ชพ้า  ใบผ ว้า ชี หิน หยาบ  ๆ  ห” ว หอม 
กระเทียม ซอย และ หน บาง  ๆ  สึง ด่าง  ๆ  ที่ I ฅรีย ม ไว้ ใส่ 
รวม ลง ไป  ก ลุก ใหที ว  ลำ อ่อน เค็ม เดิม นํ้าป ลา รว้ หรือ 
นำ ปลา ดี  อ่อน เปรียว เดิม มะนาว เหยาะ น* าฅา ล นิด หน่อย 
ใส่ พริก บน พอ สม กวร  (  ปรุง รส ตอง ใหว้ เด เปรย ว จ" ค เค็ม 


เพราะ จะฅ อง ร” บ ประทาน กบ ผว้ๅ  ). 

ผก สด ต่าง  ๆ  เช่น ใบ สะ ระ แหน่  ใบ หอม  ใบ ผว้ๅ ชี 
ฝ ร” ง  ใบ กะเพรา  ใบ โหระพา  กะ ห ลำ ปลี  มะเขือ 
แตง กวา  หว ปลี  ตน ผก กาด หอม  ต’ นกึ่น ซ่า ย. 


ขำ ว ยำ เมือง นคร 

เก รอง ปรุง  กุง สด หรอ กุงแ หง  นา ตาล  เกลอ  กระ เท ยม 

พริก ไทย  พริก แหง  กะบี่  ข' าว สุก  ผ” ก ด่าง  ๆ  เช่น ยอด 
พิกุล  ยอด ขม น  ใบ บัว บก  ใบ มะกรูด อ่อน  ยอด ดีปลี 
ใบ มะตูม  ตะไกร หน ฝอย  มะ พราว  ถา ไม ไช ผก  จะ ไช 
กะทือ หรือ คอก บัด ดา แทน ผว้ๅ ก็ ไดว้ 


๑ (ร^ ๑ 


วิธึ ทำ 


กุ้ง สคฅ ไ เใหํ สก  โขลก หอม  กระเทียม  พริก ไทย  พริก 
แห* ง  ( เล็ก น้อย )  กะบี่  เกลือ  ( คะเน พอ เค็ม )  พอ 
ละ เอีย คคีแ น้ว  โขลก ก้งฅ ม หรือ กุ้ง แน้ง ลง ไป น้วย  เครื่อง 
นำ พริก นน  กะ พอ ให้ มี รส และ กลืน พอ ประมาณ  อย่า ให้ 
น้อย หรือ มาก เกิน ไป  น้าว หุง แน้ว เอา ผึง พอ อุ่น  ๆ  เอา 
เครื่อง ที่ โขลก ไว ไท ลง คลุก  ชิม รส ดีแล ว  ห' นผึก ต่าง  ๆ 
นั้น ใ หใบ็ 'น ฝอย  ชอบ รส ผก ชนิค ใค มาก ก็ ห' นอ ย่าง นั้น 

ใ หมาก หน่อย  แต่ ๓ เบืน กะทือ แน้ว  ม' ก นิยม ใส่ แต่ 

อย่าง เดียว  เสร็จ แล ว เอา ลงเ คลำ ก' บขำ วที่ค ลุก ไว โ บา  ๆ 
มิ ฉะนั้น ผำ จะ ไม่ กรอบ  เวลา จะ ร* บ ประทาน เอา มะ พรำ ว 
ควใ ห ไห ลือ ง หอม โรย หน้า อีก ที  ควร มี มะ พรำ ว คำ โขลก 
แลำ คล กก' บขำ ว ไป ดำ ย. 


ขำ ว ยำ สงขลา 

เค รอง ปรุง  มะพร้าว คำ  กุ้ง แห้ง  ส ไ) โอ  มะ ปริ ง  มะปราง 

มะนาว  มะ ด' น  ห้วผั๋ ก ยาว  ใบ มะกรูด  ใบ ส ไ) ซ่า  สะตอ 
สะตือ  (ลูก เนียง)  ผ* กก ะถิน  ยอด ขมั้น ชัน  ใบ บัว บก 
ตะไคร้  พริก แห้ง บ่' น  ขำ วสา ร  ใบ เฅย  ใบ ยอ. 

วิธ ทำ  มะพร้าว ค'  วให้ เหลือง  กุ้ง แห้ง บ่น  มะ ปริ ง  มะปราง 

มะ ด' น  ควร ซอย  สม โอ แกะ  มะนาว ฝาน เบี่น ชน ยาว  ๆ 
แกะ เมล็ด ออ. ก  จำพวก ผก ชนิด ใบ ห' น หยาบ  ๆ  ตะไคร้ 


I 


หํน ฝอย  ๆ  ถืว ผก ยาว หั๋น กาม ขวาง อย่า ใหั๊ บาง นัก  สะ ฅือ 
สะกอ  หไแ บ็น ชิน เล็ก  ๆ  ผก กะ กิน แกะ ใชิแก่เ มล็ค  จุก 
ใส่ จาน เบน พวก  ๆ  เพือ สะ ก วก ใน การ ร็บป ระ ทาน  เพราะ 
จะ ไค เลือก เอา สง ที ชอบ. 

นำ ปลา ดีก รึง ชาม  กะ บ  ๒  ชอน คาว  นา กาล  ๒  ชฏน 
นาค ลุก  กาว  ปลา รๅ  ๑  บๅท  ชิๅ  กะ เก ร  นัๅบ อม  นัว กระเทียม 

ทง  ๔  อย่า งนีบุ บให แหลก  (  หรือ พอ นัๅ  ๆ )  ใบ มะ กรุ ก 
สง เห ลาน ใส หมอ  ใส นํๅ  เฏ  เท่า นำ ปลา  เกิย ว ไป จุน นำ 

งวค เหลอ สก คอน ชาม  กรุ กะ ชอน ควย กระ กาบ ฟๅง  ๑ 

ชน วาง บน ชาม  เท นาก มเค รอง ลง ใน กะ ชอน  เมือ นำ 

หมก กะ ชอน แล ว  จง นา นาท กรอง เกม าเๅ ผสม® ^ๅๅ ย่ๅ^ 

วธี หุง ขาว คลุก นำ ๅยํๅ 

ใบ เกย  ๑  ใบ  มา โขลก กบ ใบ ยอ นิก หน่อย เนัแ ทอ อ 
เพื่อ ให ขา วสี สวย  ไม่ ดำ หรื' อเข็ ยวเ กิน! ป  แล วก นดํกิ ยม่ๅ 
กรอง เอา กาก ออก  ลาว ขาว สาร ให สะ อา ก  ใส รวม กบ 
นำ ใบ เตย ลง ใน หมอ ขาว  กะ นํ้าใ ห สูงก ว่า ขาว ป 7- มๅ^  ^ 
นิวค รง  หรือ  ๒  นิว ฟุต  แล วแฅ่ ขาว สาร นั้น จุะก 7 ะ กาง 
หรือ อ่อน  ใส่ ไฟ แรง  ๆ  พอ เดํอ คอน ให้ ดำ  ใช้ ไม พาย 
เล็ก  ๆ  ห มน กน  พอ นั้า แห้ง ก็ โยง อีก ครา หนึ่ง  แห้ว ดง ให้ 
สุก  (จะ ใช ขาว สวย แทน ก็ ไห้).. 


๑0(^๓ 


สม ตำ ไส ม ๙ ละ คอ 

เคร อง ปรุง  ฅไเ มะละกอ ข นาค กล งง ครึ่ง ฅน  กุ้ง แห์ง์  ๒  บาท 

กระเทียม  ๗  กลีบ  มะนาว  ๒  ผล  สม มะขาม เบี่ ยก  @  บน 
นํ้าฅ าฒึก  นา ปลา คี  พริก ขหนู  ๕- ๖  เม็ก  พริก ไทย  ๗ 
เม็ด  พริก แห็ง์ เม็ก ใหญ่  ®  เม็ด. 

วิธ ทำ  ผ่า ฅน มะละกอ ปอก เปลือก แข็ง ออก ใ ห* หมด  ใช้ ไส้ 

อ่อน ซอย หรือ หน ฝอย  ๆ  แช่ นา แล* วืลำ ง สก  ๒  กร* ง  ใส่ 
กะ ชอน ไว้ ใ ห* ส  ะเค็ ดนํ้า  (กะ เมี่อ ซอย แล* วให้ ได*' ๑  ชาม 

แกง พูน  ๆ  กุ้ง แห* งืบน ใ ห* ปูฅ* กข็น  โขลก พริก แห* งให้ 

ละเอียด  ใส่ พริก ไทย  กระเทียม  เมื่อ โขลก ละเอียด แล* ว 

ใส่ พริก ชั้หน  บุบ พอ แฅก ดัก ขั้น  แล* ว เอา ไส* มะละกอ ใส่ 
ลง ใน ครก ครึ่ง หนึ่ง  บุบ  ๆ  พอ ชา ดัก ใส่ ใน ภาชนะ ขนาด 
เขื่อง  ๆ  เพื่อ ได* สะดวก ใน การ คลุก  ค* นนา ส’ ม มะขาม 

ดับ นา ปลา และ นา ดาล  มะนาว หน ท* ง์ เปลือก เบ็น ชน  ๔ 

เหลี่ยม เล็ก  ๆ  สี่ง ท* ง หมด นึ่ใส่ ลง รวม ดัน คลุก ให้ ทว  ชิม 
ดู ให้ รส ดัด ทุก รส  แด่ ให้ รส หวาน ออก หน้า. 

ส* มตำ มน เท ค 

ใช้ มัน เทศ แทน มะละกอ  เครื่อง ปรุง เหมือน ดัน. 

สม ตำ ทน ทาง 

เครือ ง ปรุง  มะละกอ ผล ใหญ่  ด  ผล  มะเขือ ฝ รง เขียว แดง  ๔  ผล 


๑ (? 


ถํวผึ้ ก ยาว  ๕- ๖  ผึ้ก  ปลา ฑ้ป ลา ช่อน ฅํวย่ อม ๆ®  ตว 
กุ้ง แหิง์  มะนาว  พริก ขหนู  พริก ไทย  กระเทียม  สม 
มะขาม เบี' ยก  นํ้าฅ าล  มะ อึก. 

ทำ  มะละกอ ซอย ล^าง นํ้าห ลาย  ๆ  กรง  มะ อึก ขูด เอา ขน 

ออก  ล’ าง นา  หน ชั้น บาง  ๆ  มะเขือ ฝร งหํน ชั้น บาง  ๆ 
ล’ าง นา  ถํวผั๋ ก ยาว ดิบ  ห* น ขวาง บาง  ๆ  ปลา ร’ าบง แกะ 
เนั้อ ใส่ แทน นํ้าป ลา  นอก จาก นั้น ทำ วิธี เคียว ก* บส’ มฅำ 

ไส’ มะละกอ. 

ปลา ส’ ม 

เคร อง ปรุง  ปลา ช่อน หรือ ปลา ชะโด  ห' น แล’' ว  ๔ ส่วน  กระเทียม 

โขลก แล’' ว  ๑  ส่วน ครึ่ง  เกลือ บน แล’' ว  ®  ส่วน ครึ่ง  พริก 
ไทย เม็ด  ๑  ช’' อน ชา  ข’ าว สุก  ๔  ส่วน. 

'า® ทำ  ขอด เก ลด ปลา  ดัด ศร ษะ  ผ่า ท’' อง  ล’' างนั้ เใ ห’' สะอาด 

ชำแหละ เอา กางออก ใหห มด  แล่ เอา หนัง ออก ทิง  เนํ้ 0 

ห' น, เบื่น ชั้น บาง  ๆ  (  ใ ห’' หนา กว่า ทำ หมาก นัด เล็ก นัอย  (  ผึ่ง 
แดด พอ หมาด  ๆ  แล วก ลบ เสีย ใหโ เห’' งนั้า ล็ใช้ ได’'  หง ชํๅๅ 
ให ค่อน ขาง สวย  ผึง ไว้ ในั เย็น  โขลก กระเทียม  พริก ไทย 
เกลือ  ฅาม ส่วน  แล’ วนำ มาเ คล’' าก' บ ปลา และ ข’' าว สุก ให้ ทีว่ 
(ถา ให้ ดี ทอด ชิม ด  ให้ รส จ'' ค  เค็ม มาก  ๆ  เพราะ เๅล ๅห้บ 
นั้าจ ะฅก อีก)  ดัก ใส่ ใบฅ อง ซึ่ง เช็ค ไว’' สะ อๅค แห้ๅ  แก;; 


6) 0^(2! 


วาง ขวาง กน ส” ก  ๒- ๓  ชน ห่อ เบึน  ๔  เหลี่ยม  กลํด ไม กล ค 
ให่แน่น วาง บน มา  (ซึง ฅีไมํ ฅาง  ๆ  คล” าย ม* าสำ หริ บ วาง 
จาน )  เอา ไม* กระดาน หนา  ๆ  วาง ทํบ  แล’ วจึง ไช* ของ 
หนัก  ๆ  วาง ทับ อีก กร* ง หนึ่ง  ฅํ้งทํ้ ง ไว’ กลาง แดด สก  ๒- ๓ 
ว’ นก็ร 'บ ประทาน ไทั 

สม พก 

เครื่อง ปรุง และ วิธี ทำ เหมือน ปลา ส* ม  แต่ ลด ข* าว ให้ 
น้อย ลง ส’ ก  ๒  ส่วน  แล* วิ โขลก จุน เหนียว เข* าทัน ดี จึง ห่อ 
เมื่อ ได้ ที่ แล* วิ  ร’ บปร  ะ ทาน ก' บนั ก. 

ผํกที่ รบ ปรย้ ทาน ก’ บ ปลา ส ไ! พก 

ผ’ ก กาด หอม  ใบ ชะพลู  ใบ ทองหลาง  นัก ชี  ใบ หอม 
ขิง อ่อน  ทัวห อม  ถ' ว ลิสง  พริก ชพ้า เชียว แดง. 


,  ของ วาง 


ไส กรอก ห 3] 

ไส หมู อย่าง เล็ก  หอม  ๗  ห" ว  กระเทียม  ๑0  กลีบ 
ผิว มะกรูด  ๑  ชอน กาแฟ  ฅระ ไค ร'^  ๑  ชอน หวาน  ข่า  @ 
ชอน กาแฟ  ราก ผก ชี  ๑  ชอน หวาน  พริก ไทย  ^  ช’ อน กาแฟ 
เนอ หมู ติด มน  @0  ชอน คาว  ถ" ว ลิสง  ๔  ชอน กาว  ถ" ว เชียว 
ฅมแลว  ๔  ชอน โฅ๊ะ  มะ พราว กไเ  ๑  ถวย ขาว  เกลือ  ® 
ชอน กาแฟ  นำ ดาล  @  ชอน กาแฟ  นำ ปลา ดี  ๔  ชีอน โต๊ะ 
พริก แห’ งื  ๕  เม็ด  กะ บี ครึ่ง ช’ ยิน กาแฟ  ไข่ เบื่ด  @  ฟอง. 

ลาง ไส หมู ด’ ว ยนํ้า ปน ใส หรือ ล’ ๅง ด’ วย นา เก ลืฏ  ที ง 
ขาง ใน และ ขาง นอก ให้ สะอาด  และ ใ ห’ หมด กลี น  ฟก ไว้ 
เนั้อ หมู ห" นชน เล็ก เท่า ไส’ สาคู  ถวลิ สง โขลก ใ ห’ ละเอียด 

ถ" ว เชีย วฅม หรือ นึงใ ห’ สุก  มะ พร’ าว ค* นข’ น  ๆ  เอา ใส่ ลง ใน 

หมู ท หน แล ว  เครือ งท โขลก แล วเค ลา ใน เนํ้อ ๅ/! ม ให้ เข’ ๅกํนํ 

แล ว ใส่ ถ" ว เขียว ที่ สุก แล’ วลง รวม ด’ ว้ย  ใส่ ไข่ เบีค กน ให้' เข’ ว้ 
กน  ใส นำ ดาล  นำ ปลา ค  บิง ไฟ ชิม รส ใ ห’ พก ด  แล’ วย่ค 
ลง ใน ไส้ หมู  ผูก ใหโ บ็่น เปลาะ  ๆ  ขนาด ฟา  เส รืจุเ แล’' ๅส่' ๅง 
ไห สะอาด เอา นง ประ มา เาเ  ๑0  นาท ยก ลง  แล ว เอา ไป บ่ง 
ใหเ หลอ งด วยค วน กาบ มะ พราว  หรอ กาก มะ พราว ท กน 
แล วฅา ก แห’ ง  จน เหลือง  จะ ทำ ให้ มี กลี นหฏ มด’' วย  สด 


(ค รอง 


ปรุง 


0 (ท่) 0^ 

แล ว [ช มดต ค เบน กๅ  ๆ  ฅาม เปราะ ดึง เชื ยิก 00 กให็ หมด 

แลํว จด เตรียม ลง จุา น. 

ไค กรอก ตม 

1ส หมู  เนือ หมู  เนือ ๅๅ  พริก ไทย  ดอก จุน ทน์ 
กาน พล  เกลือ บ่น  ซ็อส มะ เฃืยิ เท ด  นๅ นม สด  ขนม บง ปอนด์ 
ไข่ ขาว  คบ หมู  หน่อ ไม กระ บ่ ยิง  นา ตาล 

ลาง ไส หมู ให สะอาด  เนือ หมู  เนั๊อ ววหํ่ น่เ บ่น ชน 

เล็ก  ๆ  ใส่ เครื่อง บด ให้ ละ เดึย ด  หั่น มัน หมู แข็ง บด แด์ไ บ่ 
ตอง ใ หละ เอียด น่ก  ส่วน คบ หมู ตอง มา ยี กับ ดะ แก รง ให้ 

ละเอียด  โขลก ดอก จน ทน์  พริก ไทย  กานพลู ใ หละ เอียด 
เอา ขนม บ่’ ง ปอน คที่ อ่อน  ๆ  แช่ ควย นา นม สด  แล ว เอา เนํ้อ 
หมู  เนอ วว  ตบ หมู  มัน หมู  ขนม บ่ง ที่แช่ นา นม แลๅ  ลูก 
จุ' นทน์  พริก ไทย  กานพลู  เกลือ  ไข่ ชาว  นํ้า ตาล เล็ก น้อย 
เคล าให เขา กน จุน ดึแล ว  ลอง ห่อ ใบตอง ชิม ด  (บ่ง)  เมื่อ 
เห น วาด แล ว  ตก ใส ลง ใน ไส หมูท๊ ทำ ไว สะอาด ด  ดๅร 

กรอก เบ็น ท่อน สไแ หมา ะ สำ ห ร* บคํๅ หนึ่ง  ๆ  แกัว ใช้ กัๅย ผูก 
ทำ ไป จน หมด ไส หมู  กัมไ สก รอก กัวย นา กัมเ นึ่อห รี อน้ๅ 

ตม ไก่  ใส่ ไฟ อ่อน  ๆ  ระ ว' งอ ย่า ใหั่แ ตก  เมื่อ สุก แล วทยิ ด 
นา มัน เนย พอ เหลือง  อย่า ให้ ไฟ แรง  กัก ข็นกั คเบ่ นกํๅ  ๆ 
ใส่ หน่อ ไม กระ บ่อ ง ประกับ กัาง จาน 


๒๓ 


ว้ธ ทำ V าช๊ อ-ส  ใส่ แบ ง สาลี ลง โน นา มัน เนย ที่ เหลือ 
อยู่ ใน กะ ทะ นไเ  คน ไป พอ เหลือง ยก ลง  เอา นำ ทีฅม ไส กรอก 
นน ใส่ ใน กะ ทะ พอ ควร  ใส่ เกลือ  นา ซ๊อส  ชิม คู  ใช้ 
รบ ประทาน ก” บไส กรอก. 

ไส้ ครอก ฝร๎ใ เคด 

หมู  ๓  ชํ้น  หอม ใหญ่  เกลือ บน  พริก ไทย บน 
ขนม บง บ่น  เนย  เห ลำ บ ร” นดี  ไส หมู  มัก ต่าง  ๆ  เช่น 
ผก กา ค หอม  ฯลฯ 

สบ หมู  หอม ใหญ่  ใ หละ เอียด  แมัว คลุก เขำ ดำ ยก” น, 
ใส่ เกลือ  พริก ไทย  ขนม บง บน  เหลา  กล กให โข' ากไ เคี 
ลาง ไส หมู ให้ สะ อา ค  กรอก ไส้ ให้ แน่น  ใชโ ข็ม แทง ให้ ปรุ 
สโา  ๒- ๓  แหง  เพือ ใ หล มอ อก ไค  แล ว ทอ ค ห้วย นา ห้น เนย 
ใหเ หล อง  ฅคเ บน ชิน  ๆ  ข นาค ชิน ละ กำ  ห้บป ระทา นห้บ 
ผก กา ค หอม  แค งก วา  และ สม เปรียว  ๆๆ  ลๆ  ทำ นำ วิม ให้ 
หวาน เค็ม เปรย ว  รบ ประทาน เล่น เปล่า  ๆ  ใส่ ผก แค่น อย 

(  ไส กรอก ฝห้ง เกส ถา จุะ ทำ เบน ท่ฎน  ๆ  ข นาค กน!, ชี ยง 
๘  ฬ  ** 

ก 1ค ). 

กืว? แตี๋ ยวบ ก 

กวย เด ยา เสน ให เ^  เนอ หมู ดม  ฅบห ม ตม  ก้ง สด 
ดม  กุ้ง แหง บน  เด ำหู้ เหลือง  หำ ไช! ง  ถำลิ ส’^^"^. 5 


ผก กา ค หอม  1บ โหระพา  ใบ สะ ระ แหน่  ผฤชี  นา ปลา  นำ ส' ม 
นา ฅาล  กระ เท ยม โขลก ละ เอีย อ กบ พริก นคร สก  ๖  ญ็ค 
ลาก เสน กำ ย เคียว โค ย นา รอน กำ กำ!, คืฎค  ใส่!, สำ 


กาย เฅย ว ลง คน ใหเ สน กระ จุาย  แล ว เท ลง ใน กระชอน ใหญ่ๆ 
หรอ ฅะแ กรง  พอ นำ แหง กฅก ใส่ ภาชนะ  หํนเ นือห ม คีม ให้ 
ชิน บาง อย่า [ห้ [หญ่ นก  เฅา หู้ เหลือง หำ แส ไแล็ ก  ๆ  ผคี 
นำ มน  หา ไช โบ ลาง ใ หำ ะ อา ค หำ คาม ขวาง บาง  ๆ  คึง ให้ 
ยคเ บน แผน กลม แล ว หำ แบ็น ฝอย  ลำ ง อีก กรำ บิค นา ใหแ หำ 
น์า  คม คำ ย หาง กะทิ ใหโ บอ ย  ถา ลิสง คำ  หอม  ปอก เปลือก 
ให สะ อา ค แล ว ซอย คาม ยาว เม ล็ค  ลำ งอก เลือก เก็บ ให้ 

สะ อา ค  ลาง แล ว ลวก แค่ พอ สก  เครื่อง ค่าง  ๆ  เหล่า น็จุะ 
โรย บน เส ำกํว ยเฅี๋ ยา เบน ชำ  ๆ  จน คาบ เครื่อง  หำ กะทิ 
คำ ไฟ คน ไป จนเ คือ ค ขน  เมื่อ จะ รบ ประทาน  จึง คำ หำ 
กะทิ  1ส่  คลุก พร อม ควย นำ ปลา ที ปรุง กำ เก ระ เทิย ม โขลก กบ 
พริก ผสม น^า สม  นาคา ล  คาม ชอบ รส. 


มะ^ ทมี่ฒ 

1ค รอง  แบ ง สาลี  ไข่  เน้อ หมู  มน หมู แข็ง  กุงส ค  คำ ฉ่า ย 

กระเทียม  พริก ไทย  คึ่น ข่าย  เกลือ  นำ คา ล  น้า เคย  เคำ หุ้ 
เหลือง  นำ สม  พริก สด  มะนาว  ถำลิ สง 
ปรุง  ผสม แบ ง  ไข่ กำ นา เกลือ  นาค จนเ ขำ กำ  คลึง คำ ย 


๑0^00 


ขวค สะอาด หรือ ไม กลม  คลึง จน แบน บาง แล ว มวน ห* น เบน 
เส ไา,  เวลา คลึง ฅอง โรย แบง ผง  ๆ  ลาง หํนเ นอ หมู  กุ้ง สด 


เฅ’ าหู้ เหลือง เบี่น ชน เล็ก ยาว  ๆ 


เท มน หมู ลง ก 


ทะ เจียว ให้ 


นาม ไ เอ อก  ทุบ กระเทียม ส’ บ  ๆ  ลง เจียว ใหโ หลื อง  แล ว ช* อน 
ขั้น ไว้ บ* าง  ผสม หมู  กุ้ง  เฅำ ห ไห ลือ ง ลง ผ’ ดืจน สุก  เติม เสน 
หมี่ และ ปรุง ดำ ย นา เคย  นา ฅาล  นา สไเ นิด หน่อย  ชิม รส พอ 
เหมาะ  ดก ลง จาน  แกะ เปลือก ถวล็ สง คำ  บุบ  ๆ  พอ แฅก 
โรย หน ไ บะหมี่ ผ’ ด  ด’ ค และ ซอย ก็งคึ่ นช่า ย แช่ นา แล ำฅํค เบี่น 
ท่อนๆ ห’ นพ ริก แดง โรย ห น่า  ผ่า มะนาว  แกะ เม็ด ออก  วาง 
ไว้ นิาง  ๆ  ดวย  (  ถา จะ ให้ ง่าย ซ็อเ สำ เบะ หมี่ แทน ) 


บ ๙ หมี่ นิา 

ร^^' 5  เสน หมี  เนิอ หมู  เนั้อ ไก่  กุ้ง  เฅำ ทู้ เหลือง  กระเทียม 

ไข่  ผก ชี  พริก บ่' น  ดำ เกุ้ย ช่าย  นา ตาล  นา เคย  มะนาว 
พริก สด  เตา เจ ย วนา 

น่โ' ^  หั่น มน หมู เบ็่น ชน ยาว  ๆ  เจียว จน นาม นอ อก  ทอ ต 

เสน จน กรอบ  หน เนอ หมู  1ก่  กุ้ง  และ เดา ห้ เหลือง 

เบ็' น ชั้น เล็ก  ๆ  ทุบ กระ เทียม ดี นาม' นิ  เท เครื่อง ที่ หั่น ลง ผ่นิ 
ท' ง เสน หมี่ และ ไข่  ฅค กุยช่าย สน  ๆ'  ลง ผ่ค  ปรุง ด้วย นา ตาล 
มะนาว  พร กบ น  และ เดา เจ ย วนา  พอ เหมาะ  เต ม นำ ตง 
จน เดือด พล่าน  ดก ขั้น  โรย หน้า ด้วย ใบ ผก ชี  พริก สต ห้า เ, 


6)  6) 


สิง หึ้โฅ คาบ แก็ว 

เนอ หมู  นำ มํน หมู  เฅา ทู้ เหลือง  กระ; เทียม  ราก 
ผก ชี  พริก ไทย  นา ซีอว  นๅส ม  แบ ง สาลี 
บ่ ไ'^  ลาง หมู ให สะ อา ค แล ว สบ ละ เอีย ค  คำ กระเทียม  ราก- 

ผก ช  พร ก ไทย  เกลา เนํ้อ หมู สบ  บน เบี่น กอ นก ลม  ๆ  คํคํ 
เกา ทู้ เหลือง เบ็น ชิน สีเ หลี ยม  ผ่า มุม เฅที ทู้เบ็ น ปาก อทีส อก 

ไส หมู เขา ไป แล ‘วแ ฅะแ บง สาลี  เวลา ทอด สุก แล วหมู จุ ะไก้ 
ไม หลุด  ก' งนำ ม” นหมู ให้ รอน  แล ว ทอด เกา ห้ไส หม จุน สก 
เหลือ งก ลอด ไส  จึงฅ กวาง ใน กระชอน ให้ นาม นฅก  ผสม 
ซีอว  น* าส ไ)  ไว้ สำ ห ร” บจุ ม, 

ละเ ต็?! ยเ! ถา 

'ครอง  เนั้อ โค หรือ เนั้อ 1ก่  ๑  ปอนด์  หอม หน  ®  ชไเ น กาว 

กระเทียม ห” น  ®  ชอน ชา  ลูก ผ” กชี  ๑  ชอน คาว  ยี่ห ร่า  ๑ 
ชอน หวาน  พริก ไทย  ®0  เม็ด  ชิน ทน ใ ทศ ครึ่ง ผล  ชะเอม 
๑  ชอน ชา  ขูด ใหไ บ็่น ผง เสีย ก่อน  ข มน  ®  ชอน ชา  กะ ไคร้ 
®  ชอน หวาน  น* าฅา ลหม ไ)  ®  ชอน ชา  เกลือ  @  ชอน ชา 
เม ค อา มน  ๒  ชอน โต๊ะ  คำ เสย ก่อน  หำ กะทิ ค ไ), จาก 

มะ พรำ ว  ต  ผล  กะบี่ อย่าง ดี  ®  ชอน โต๊ะ 
ปรุง  ห’ นเนื อ ชิน เลก  ๆ  พอ งาม  แล วเค ลำ ก” บหำ กะทิ พำ 

ไว*"  ®  ชำ โมง  แก่ ให้ ยํ้ง หำ กะทิ ไว้ บ้าง เล็ก น้อย  เกรึ่ อง เทศ 


ด็ 125 


1ค รอง 


ปรุง 


ทํ้งห มค โขลก ให้ ละ เอีย ค รวม กนก บก-บิ อย่าง^  แล ว เอา 
เกลา ใน เนั้อ  ๓  ส่วน  อีก หนึ่ง ส่วน ละลาย ห้า กะทิ ไว พรม 
เวลา บง  เอา ห้า น ทาง มะ พราว มาก ค เสียบ เนือ ทิห มก ไว้ 

เบี่น ไม้  ๆ  อย่าง เนั้อ สะ เฅ๊ะ 

ห้า จ้งา  แฅง กว่า  ห้วห อม ใหญ่  พริก ช้พ้า  ห้า สม 
ห้า กาล  เกลือ  ห้า ส ไ)  ห้า กาล  เกลือ  ตม ให้เ ดือ คทง ไว้ 
จน เย็น สนิท  หน แตง กว่า  หอม ใหญ่  พริก ชพ้า เขียว แดง 
ใส่ ลง  ร ไ) ประทาน ห้บ สะ เก๊ ะห้บ ขนม บง. 

ข่า าห้ค เฅอ รก 

เน็อ  เครื่อง กะหรี่  หัว หอม  อบเชย  มน ฝ ร” ง 
มะเขือ ฝ ร” ง  แตง กวา  ชิง พริก ไทย บึน ห้า มัน หมู หอม ใหญ่ 
หัน มัน ฝ ร” งให บาง  ๆ  เค ห้า ห้า เกลือ  แห้ว ผึ่ง แดด 

จน หมาด  จึง ทอด ให้ กรอบ  แกง กวา ห้บ ขิง  ซอย ให้ ละเอียด 
หอม ใหญ่ หัน เบ็ นช้น  ๆ  เอา เนึ่อ กบ เครื่อง กะหรี่ รวม ห้บ 

ให้ ล  ะ เอียด  ใส่ อบเชย ห้วย นิด หน่อย  เอา ห้า มัน หมู ใส่ กะ ทะ 
ห้ง ไฟ พอ ห้า มัน ร้อน  ซอย ห้วห อม เล็ก ใส่ ลง เจียว ให้ เหลือง 
แห้ว  จึง ใส่เ 'แอ ห้บ ลง ไป  พอเ 'นอ สุก ให้ เอา ห้าว สก  หอม ใหญ่ 
มะเขือ ฝ รง หัน บาง  ๆ  มัน ฝ ร” ง  แกง กวา  ชิง  ห้า ปลา ดี  ใส่ ลง 
ผด ไป ห้วย ห้นห้ ง หมด  แห้ว ห้ก ใส่ จาน เอา พริก ไทย' มน โรย 
ห้า มี ห้า ซ๊อส มะเขือ จะ ใส่ มัด ห้วย ก็ ไห้  จะ ทำ ให้ รส อร่อย 

ยี่งขี น. 


6)^0-) 


1 กร 0ง 


บ่ V 


วธ ทำ จาน 


วิธ ทำ 1ส้ 


ล่า เตียง 

หมู  ไก่  กุ้ง  ไข่ เบ็' ค'  พริก หยวก แค ง  ผํกชี  น^า ปลา 
นำม่ นหมู  กระเทียม  พริก ไทย  กระเทียม คอ ง 

สบ หมู  ไก่  กุ้ง  คำ กระเทียม  ราก ผก ชีพ ริก ไทย  เก ลำ 
เล็ก น้อย  ที่ เหลือ ผค ใน น้าน้ น หมู พอ หอม  ใส่ เนั้อ ที' สบ ไว้ 
ลง ผด  ใส่ น้า ปลา  น้า ฅาล  ชิม รส ดาม ชอบ  กระเทียม ดอง 
ห' น ฝอย  ๆ  ผก ชี เด็ด เบ็่น ใบ  ๆ  พริก ห* น ฝอย  ๆ  ไข่ ฅีพอ 
แฅก  ใช้ นว มือ จุ้ม  โรย เบน หรุ่ม บน กะ ทะ ที่ ทา น้า มไเ พอก* น 
ติด  พอ ไข่ สุก ลอก ออก ด” กใส่ จาน ไน้  เวลา น้ด โรย น้กชี  พริก 
แดง บน ไข่ หรุ่ม เสีย ก่อน  แน้ว โรย กะ เทียม ดอง  ใส่ หมู  กุ้ง 
ไก่ ที่ผ' ดไว ลง ไป  พ’ บน้ง  ๔  ดำ นเบ็๋ น คำ  ๆ  (ห่อ อย่าง หรุ่ม). 


แบ ง สา ล ละลาย กบ นา ขน  ๆ  ฅอง ผสม ทา ท ละ นอ ย 
ถา ผสม ไว มาก  ๆ  จะ ชน เสีย หมด  ละลาย แลำ ใช้ พิมพ์ ที่เบึ น 
รูป จาน คุ่ม  แล ว ลง ทอด ใน น้า ม’ นถว จน เหลือง  ด’ กขน ใส่ 
ฅะแ กรง ใส สะเด็ด น้า ม’ น  พ’ กไน้ 

เห็ด หอม ก่อน ห่นฅ้ อง ลำ งใน้ สะอาด  แน้ว ฅไเ พอ สุก 
รีบ ยก ลง  ฅดน้ นอ อก ใชใ เด่ ใบ ห* นสี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ 

หว ผก กาด เหลือง ปอก แล วฅม น้ง ห’ ว  พอ สุก  มาห็ น 
สี่ เหลี่ยม เล็กๆ เท่า เห็ด  (น้า น้มห ำผ’ กก าคใ ช้น้ม ซุป ไค้) 


ไก่ หน ชน เล็ก  ๆ  มน แกว ฅไแ เลว ห' นสี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ถํว 
กระ {เอง  ตํง นา ใหเ คึอค  เหยาะ น* า กาล นิด หน่อย  แล' ว เอา 
ถั่ว ลง ฅม  สก  ๕  นาที เอา ขน แช่ ไว โช่น น* ใา,  พอ น* าอุ่น  ๆ 
เอา ขั้น ไถั่ 

เจียว หอม กระเทียม พอ จุ วน เหลือง  เอา ไก่ ลง ผิด พอ 
สุก  เอา แบ งม น หรือ แบง ซัก เสํ้อ โรยลง  แซัว เอา เครื่อง 
ทงห มด ใส่ ลง ไป  ใส่ นำ ปลา จุน ชิม คู  แถั่ว ซัก ลง โรย พริก- 
ไทย คน ให้ ถั่ว. 

วิ^ จ^  ซัก ใส่ ใน จาน ที่ ทอด ไซั  โรย ถั่ว เซัา ยนที่ ซัม  รบ 

ประทาน ก้บซั กด อง. 


เครือ ง 


ก๋วยเตี๋ยว แขก 


๑.  (ค? ■อง?) า ('.ซัก  เม็ด ซัๅ  เด ๅนํ' ด  ถั่ว ทปิง  @ 
ถวย ชา  ( เลือก เอา แค่ อย่าง ใด อย่าง หนิง )  ลูก กะ วาน  ๖ 
ลูก  กานพลู  ๖  ดอก  ลูก จุน ทน  ลูด  คอก จุ” นทน์ ๅ/! ยิบ มือ 
ลูก ผก ช  ๒  ชอน คาว  ลูก ยี' หร่ๅ  0  ซัอน กาว  ถั่ว หอม  (เ; 


ห วก ลาง  ห วก ระ เท ยม  ๘  ถั่ว กลาง  (ถั่ว เท่า ถั่ว หอม) 
พร ก ไทย  ๑ ว  เม ด  พร ก แหง ขนาด ก กาง  เม็ด  มะ พซัา ว 


ถั่ว  ๓  ชอน กาว  เกลือ  ๑  ชอน คาว  ผงก ะหรื่  ดู" คู.^ 

คาว  ราก ผก ช  ^  ชอน กาว  กุ้งแ ถั่ง บ่' น  13  ซัอน กาๅ 
เส.  เคร ขฒ ■ล}!  หอม เจียว  กระเทียม เจีย ดู  ซัดูดิ 


สิ!?::^ (3* 


บ่น  หัว ไช โบหํ นล  ะเอี ยค  เหัา ทู้  (  หัน ขน าเๆ หนา  ^  ซ.  ม่. 
ยาว  ๓  ซ.  ม.  แล วหัค กับ นา มน หมู หรือ นา มัน เนย )  พริก 
นำ ส้ม  พริก บ่' น  นา ฅาล ทราย  นา ปลา ดี  ถ วง อก  มัก ชี 

ใบ หอม  พริก ใทย บ่น  เนือ ว' วฅิด มัน  ๑  กิโล  มะ พรืๅ ว  ๑ 
กิโล  เสน ก๋วยเตี๋ยว เส้น เล็ก  ๒  ช" ง  ไส้ ประมาณ,  ๑ ชๅม 
บ่ ไ' 5  หัน เนอ ววฅิ ด มันเ บ่น ช๊น เล็ก  ๆ  เคียว กบ กะทิ  (หาง 

หัว  กลาง )  วน เน็อ เบือ ย  โขลก นา พริก ใหั ละ เอีย ค ยิบ 

เอา ลง ผด ใหัห อม  แส้ ว เดิม หาง กะทิ หรือ หัา ลง ไป ให้ ไส้ ขนาด 
ชาม ก๋วยเตี๋ยว  ® ๐  ชาม  เดิม นา ปลา ชิม คู ให้ แก่ เค็ม นิค 

หน่อย  เพื่อ เสน ก๋วย เคียว  เวลา วะ รไา ประทาน ลวก เส้น 

ก๋วยเตี๋ยว  หัว งอก  ขนาด พอ ชาม  แส้ ว โรย เครื่อง ในส้ อ  ๒ 
(  ลวก เสน ก๋วยเตี๋ยว และ หัว งอก  ส้อง ลวก ใน หมัอ หัๅ เดือด 
อีก หมัอ หนึง ด่าง หาก ). 

ขนม ปี แ ไข่ 

1 คริ อา  เน็อ หมู  มัน หมู  ปู ทะเล  หัว หอม  มันแกว  หรือ 

หน่อไม้  ใบ หอม  ผํภชี  หอม เจียว  กระเทียม เจียว  พริก ไทย 
นา ปลา ซีอํ้ว  แบ่ง มัน สิงคโปร์  โบย กก  อบเชย โขลก  แบ่ง- 
เชอ โอชารส  กุนเชียง  หัน เก ส้า รวม กัน ไว้ ทำ ไส้ 
ปรุง  กรอก ไข่  แส้ ว ใส่ ไส้ เหล่า นนห่ อนึ่ง  แส้ ว ส้ดเ บ่น 


กำ  ๆ  ขนาด ขนม จีบ ใช้ ไส้ 


๒๔ 


ตบ บด 


(ครอง 


ปรุง 


(ครอง 


ปรุง 


(ครอง 


กบ หมู หรอ ฅบว ว  ด  ถวย  มน หมู แข ง  ®  ถวย 


พริก ไทย  ®  ชอน คาว 


เครื่อง เทศ  ^  ช ไ) น ชา  เกลือ  I, 


ช ไ) น ชา 

ห’ นฅบ หมู  มน หมู  สิบ หรือ บด รวม ก’ นให ไ) ะ เอียด  ไส่ 
เครือ ง เทศ  พริก ไทย  เกลือ  ชิม ตาม ใจุช อบ  ใส่ ภาชนะ 


สิาห ร’ บนึ่ง  นึ่ง ให สุก  เอา ลง จาก เฅา ทํ้งไ ว้ให โย็น  แล ‘ว 
เข ไต้ เย็น  ใ ช’’ กา ขนม บง  ทา แซ นวิส ก็คี. 


ตบ ตน 

กบ หมู ๕ ขด  เนือ หมู  ๓  ขด  ไข่ ไก่  ©  ฟบว  พริก ไทย 
ลูก จน ทน  เกลือ  นไ ตาล ฅาม ชอบ รส 

สบ ตบ หมู ละเอียด  ผสม เครื่อง  ใส่ ภาชนะ หรือ พิมพ์ 
แล ว ใช้ ไข่ ขาว ทา หน้า เพื่อ ให้ สวย  นึ่ง ให้ สุก อี  ( ป วะ มๅณ 
๓0  นาท)  ถา เก บไวํ หลาย  ๆ  วน ตอง อ' น  รบ ประทาน 
กบ ขนม บง สด หรือ ทำ ส ล* ด. 


ทอด น้นน้ ง 

กุ้ง สด  เนือ หมู  ไข่ เบ็ด  พริก ไทย  ราก น้กชี  กระเทียบ 
นำ ปลา ด  ขนม บง บน  นำ น้นห ม 

สบ หมู  กุ้ง  ให้ ละเอียด  พริก ไทย  กระเทียม  รๅก น้ฤชิ 
โขลก ใหํ ละเอียด  ใส่ เนึ่อ กุ้ง  หมู ลง โขลก ให้ ห นํยๅ  ใส่ ไข่ เบ็^ 


ปรุง 


6) (ะ^' (5^ 


เค รอง 


ปรุง 


เก รอง 


เกลา  ใส่ นา ปลา ดี  ชิม รส ฅาม ชอบ  บน กํอน กลม  ๆ 
แบ นๆ คลุก ขนม บง บ่' น ทอด ใหโ หลื อง  ชิบป ระ ทาน กไา ซ๊อส 
และ ขนม บ่ง ปอน ค. 


ทอด มํนก็ าน 

ใชไ น็อ หมู ปรุง อย่าง ไส้ ใน แอ่กั๊ น  แฅ่ม 'น แกว ฅอง ส' บ 
ละ เอีย ค  บัน เบึน รูปกลม  ๆ  ใช้ ถํวผั่ ก ยาว ทำ ก บัน  นึ่ง 
แล* ว ทอด  จม นา จม ที่ ชอบ รส. 


ออ ย 0  อ 

ปู ทะเล  เนึ่อ หมู  เห็ด หอม  แบ งม' น สิงคโปร์  นา ปลา 
ซีอั้า ใส  ฟอง เฅบั ห้อ ย่าง บาง  เอา ผบัชุ บ นา บิด ให้ แห้ง ห่อ ไว้ 
ด* มปู แกะ เอา แด่ เนึ่อ  เนึ่อ หมู ส' บ ให้ ละเอียด  เห็ด หอม 
แช่ นาฅ 'ดก บัน ทง เสีย ห" นให้ ละเอียด  สีง เหล่า น เอา ลง ผด ใส่ 
ซีอว  พอ สกฅ 'ก ขน  พอ เย็น โรย แบง สา สีนิค หน่อย เก ลบั 

ให้ ท' ว  แผ่ ฟอง เฅบั หู้ลง บน เขียง  เอา ผบัขุ บนํ้า เช็ค พอ อ่อน 
ตัด เบ็น แผ่ นก ว บัง สี่นึ่ว  ยาว เท่า แม่น ของ เต้าหู้  ตัก เครื่อง ใส่ 
แห้ว ม* วน  พอ จะ หมด โรย แบิง เพื่อ ให้ ติด แน่น  ใช้ ดบัย หลอด 
ผูก ไห้ เบึน ป ห้อง  ๆ  ยาว ประมาณ  ๑  นึ่ว  แล้ว เอา ลง ทอด ใน. 

มน กรอบ 


มัน ฝ ร' ง  เนึ่ อห้ว  หอม ใหญ่  เนย  ไข่ ไก่  เกลือ 
พริก ไทย  (  ซ๊อส หรือ นาห้ มก ะ เทียม  ) 


6) ๘๘ 


ฅมม่ นฝรื ง  บให ละ เอีย ค  น วคฒั ไข่ แค ง  (ไข่ ไก่) 
พอ ไค้ ที่ ใส่ เนย เล็ก น้อย  เกลือ นิค หน่อย  บน เบน รูป กลวง  ๆ 
หุ้ม ไส ไ นอ ซึ่ง สบ กบ หอม หัว ใหญ่  ผค ควย เนย  ใส่ เกลือ 
พริก ไทย  เมือ เอา หัน หุ้ม แล ว  ชุบ ไข่ ขาว  (ไก่)  เกลือก 
ขนม บง บน ทอด ใ หัก รอบ  ขิม น้า ซ๊อส หรือ น้า สม. 

ม่น่ก รอบ  (อย่า 4 ไส กรอก) 

มน ฝ ร' ง  เนํ้อ หัว  หอม ใหญ่  เนย  เกลื 0  พริก ไทย 
ซ๊อส หรือ น้า สม  หรือ น้า พริก เผา ละลาย 

มน ฝ รง หวย าว  ๆ  คม ให สุก  แล ว มาก หัาน ไส ออก 

(ก่อ ย  ๆ  ทำ)  ลอก เปลือก ออก  แล วยค ไส้ ควย เนือ หับ 

กบ หอม ให เ^  ผด กบ เนย  เกลอ  พร ก ไทย  สอ ค ไส้ ใหั เค็ม 

แล ว ทอด ใหพ อง เห สอ^  จิม น่า สม หรือ ซ๊อส หรือ น้า พริก เผา 

ก็ไหั 

คลํด์ แก สุก บ สก 

^ถว ลน เฅา สด  หัน เลือด นก ขาว และ ม่วง  กะ หล ‘าป ลื 
แอบ เบล  สป รส  เข่ ไก  .,ง.3งสค  น้า หัน หมู  พริก ไทย 
เกลอ  ไก  (๑  ขิๅน คอ ไก  ^  ^ ว)  น้^ น้^’ รูเ 

แอ ปเบ ล  ปอก หัน เบ็น ชิน สี เหลื ยก คู ะ^ ดู^  ^ 
แช่ น้า เกลือ ไหั  สบ ปะ รด ปอก ฅาอ อก ใหัห ม คน้แ คู^ว^ 

หัน  แอ ปเบ ล ลวก  ๒  นาทํ  หับ ปะ รด ผคน้ หัน,),, ’  คู^ 


ใส่ นำ มน มาก  )  มไเ ฅมใ ห สุก แส่ ๅนํน ข นาก!, ดีฎๅ ๆ* บแ อป ญล 
กะ ห ลำ ปลี ฅมเ บอ ย  ห' นชิน พอ ควร  ส่วส่ นเฅ าฅํด  ๒  ท่อน 


ลวก ใ หำ ก 

ไก่ ลวก แส่ ว ชำแหละ ท็ง ชน ใหญ่  ๆ  ใส่ หม้อ  ใส่ เกลือ 
พริก ไทย  เคี่ยว ไฟ รม  ๆ  ไป จน เบึอ ย และ นํ้าแ หำ  ต' กชน ไก่ 
วาง กลาง จาน  ถำบื่ ก และ ขา แกะ เอา แต่ เนั้อ 

ทำ นา สลด  ใช้ นํ้าส ไ)  ไข่ ไก่  นา ม้น หมู  พริก ไทย 
นม สด  เกลือ  นา ตาล เล็ก นํอย  ฅีจน เบ็' นก รีม  เอา ม้ก ต่าง  ๆ 
ลง คลุก นา ส ล* คที่ฅี ไม้  วาง ทับ ลง บน เนอ ไก่ 

ใช้ ไข่ แดง  ( เบ็ด )  ที่ทัม สุก  ละ ลา ยา! าสุก พอ เหลว 
บีบ ได้  ใส่ เครื่อง บีบ เบ็' น ดอก  เบ็' น ใบ  วาง ริม  ๆ  จาน. 


เนอ อบ 

เนื อวำ  '  ผง ลูก จน ทน์  คอก จน ทน  กานพลู  ยี่ห ง่า 
เกลือ  ใ! ามไ เหมู  นม สค  'เนย  แบ ง สาลื หรือ แบ งม" น 

เลือก เนํ้อ ดี  ๆ  ทํใม่ มี ทัง พืด เลย  เบ็น เนอ ก่อน 
( เน็อ คะ โพก )  เอา มา ฅคเ บน กอ นก ลุก กบ ผง เครื่อง เทศ 
และ เกลือ  คลุก แล ว หมก ไว ประมาณ  ๏.  ช.  ม.  แล ว เอา ไป 
ทอ คน! มน หมู  ใช้ ไฟ พอคี  ทอ ค พอ เหลือง รอบ กอ น  แล ว 
เอา ใส่ หมอ  เอา นา ใส่ ให้ ท่วม กอ น เนอ  ^  น! มน ที่ ทอ ค 


เครือ ง ปรุง 
นํ้ ■เพ ริก จม 
นํ้า ส้ม จม 
วิธ ทำ หมู 


๑ 6^0 

เหลือ ก็ เท ใส่ ลง ไป ค็วย )  ใส่ มํน เหลือ งวว ลง ไป ตม ควย 

(ทอด เสีย นิด หน่อย เพื่อ ใหห อม)  เคี่ยว ไฟ อ่อน  ๆ  จน ส้า 
งวด เหลือ นิด หน่อย  เอา ไว้ ทำ ครีม ราด  ตก เนิอ ขน มา ฝาน 
บาง  ๆ  วาง ใน จาน  นํ้าที่ เหลือ นนเ ทน ม เนย  (  แข็ง หรือ 
เหลว ก็ ไค  )  ชิม ใหโ ค็ม พอ เหมาะ  บ่' น ลูก จไเ ทน์  พริก ไทย 
โรย พอ หอม  ข้มดู รส ดี แล ว ร่อน แบ่ง สๅลื ลง ไป ที ละ ส้อย  ๆ 
คอย กวน อย่า ใหเ บ่น ลูก  พอ ให้ น* าก่น เบ่น ครีม  แส่ วส้ก 
ราดลง บน ชน เนอ. 

หมู  (  เนอ)  ส^ เฅ็แ 

เนือ หมู  ( เนิ อวำ )  มไเ หมู แข็ง  (  ส้แเ น็อ )  ข มน ผง 
กะหรี่  มะ พร ทํว  เกลือ  นา ตาล  ข่า  ตะ ไค รว้ 

พริก แห’ ง  หอม  กระ เทียม  กะบี่  ข่า  ตะ ไกว้ 
ผิว มะกรูด  ลูก ผก ช  ยีห ร่า  ถ" ว ลิสง, 

นำ สม เกลือ  นำ ตาล  แตง กวา  หอม เล็ก  พริก 
ชพื่า แดง. 

เนอ หมู หน แฉลบ เบน ชน รู!] ยาว  หน ต!;  ใคร ใ ชล ก ไ! า 

ละ เอย ถ  แล ว เอา คลุก กบ เนอ หมู  พร อม กบ ผงก ะ: หริ!! รืฎ 

ข มิน^ เม  ใส เกลือ นำ ตาล เล็ก นอ ย  เอา เสียบ ไม’ แหลม 

มะ พร’ าว กน เอา แต่ หัว ส้ง ไฟ พอ ให้ ขน  เอา ไว พรม เนิ อเๅ กๅ 
ส 

บง. 


นา พริก  . 


นา สม 


วิธ ทํน นอ 


ฅำพ ริก แห็ง เผา กบ เกลือ ให สะ อา ค  ใส่ ฅะ ไค ริ"  ข่า 
ผิว มะ กรู ค  ลุกผ 'ก ชียี่ห ร่า ค” วตำ ฅ่อไ ปให็ สะ เอียด  รึง ใส่ 
หอม เผา  กระเทียม เผา  กะบี่  ใส่ ถ” ว ลิสง ค* วบ่' น ละเอียด 
ที หลง  เกีย วหว กะทิ ใหแ ฅกมํ น  เอา น์าพ ริก ลง ผ” ดใ ห* หอม 
ใส่ หาง กะทิ พอ เดือด  ใส่ ฟ้า ฅาล  ฟ้า ปลา. 

แฅง กวา ผ่า แล* วห” นเบื่ น ชนฅ ามฅ องการ  หอม ซอย 
ดอก ก* บฟ้า สม ที่ ปรู งด* ว์ย เกลือ  และ ฟ้า ฅาล รส ดืแล ว  ห" น 
พริก แค ง ใส่ ลง ด* ว ย. 

เนอ ว* วฟ้แ แฉลบ เบ็น ชน บาง  ๆ  คลุก ค* วยข่ าฅะ ไคร้ 
ที โขลก ละเอียด  ก* บลูก ผ” กชียี่ ห ร่า ค' ว' บน ละเอียด  ใหไ ข* ๅ 
ก” นดืห ม” กไว้ ส* กก' ร่  หรือ วะ' ห่อ ควย ใบ มะละกอ ก็ วะ ทำ ใ ■ห้ 
เบื่อ ยคี  ฟ้า มี เนย  นม  ผสม ไป ค* วยก็ วะ ทำ ให้ มี รส อร่อย ข้น. 


ลฟ้ด เน้อ 

เครือ ง ปรุง  เน้อ ส* น  เกลือ  พริก ไทย  เครื่อง เทศ  แบื่ง มัน 

นํ้าฅ าล  ฟ้เฟ้ ม  มัก กาด หอม  กระเทียม. 

วิธ ทํๅ  แล่ เน้อ เบน ชน บาง  ๆ  ทบ ให้ นุ่ม  เกลา เกลือ  พริก 

ไทย  เห ฟ้า  เครื่อง เทศ  แบื่ง มน  หมัก ไฟ้  ๓0  นาที 
เอา ลง ทอด  ไฟ ร* อน มัด พอ สุก มัก ใส่ จาน ไฟ้ 

มัก กาด หอม ฟ้า ง ฟ้า แช่ ต่าง ทับทิม มัด ใส่ จาด  เวลา 

ร” บ ทาน ใช้ มัก กาด จั้ม นาฟ้ มแฟ้ ว รบ ทาน ฟ้บ เน้อ  ฟ้าฟ้ มที่วํ้ ม 


นน  โขลก เกลือ  กระเทียม  ใหิ ละเอียด ละลาย กบ นา สม 
นา ฅาล  ชิม รส คาม ชอบ. 

สลํต 1)11 

! ครอง ปรุง  มะ เพี่อ ง  ผก กา ค ใช้ ตุ้ย  ใบ ตง โอ๋  กึ่นช่ าย  กะ หลํ่า ปลี 

ผก ชี  ตน หอม  ผก กาด หอม  เนือ หมู หรือ เนอ ไก่  ไข่ เบ็ด 
น์า ตาล  เกลือ  ถํวฅ ด  เก ยม บ๊วย  นํ้าส ''ม  พริก ชพ้า 
เชย ว แดง. 

คด ใบ ผก ขนาด รบ ประทาน  มะ เพี่อ ง ห' น ฝอย  กะ ห ลา- 
ป ลี  ผก กาด ใช้ ตุ้ย หิน ฝอย  ผักชี เด็ด เบ็น ช่อ เล็ก  ๆ  เนอ หมู 
หรือ เนอ ไก่ ตม แล ว หิน เบ็น ชิน เล็ก  ๆ  ไข่ เบ็ด ตม พอ แข็ง 

ห* นเบํ น แว่น  ๆ  จด ใส่ ซาน เบ็น ช" น  ๆ 
ทา นา ปรุง  ผสม ผัว ตด ใขล ก ละเอียด กบ เกีย ม บ๊วย  ผัา ตาล 

เกลือ  ถา ไม่ เปรย ว เติม นา สม ผสม ใหิ' เช้' ากน  ถา ชอบ เผ็ด 

1ส่ พ รก ชีพ้า เชียว แดง  แกะ เม็ด ออก โขลก ล-เอียด ล 4 ป ผัว ย 

เวลา ร* บ ประทาน ราด น* า ปรุง ลา ไป เด ล็;  กบ เน็อ สฅว์  แล- 

ผก รบ ประทาน เบน ของ ๅๅ ง. 

สลด แใ] ก 

(ค ร0 ง ปรุง  ผัก กาด หอม  หอม หิว ใหญ่  แด งด ด.!  ม-เข็ด^^ ด 

เผัา ทู้ ทอด  ถ* วง อก ลวก  ไข่ เบ็ด ตม พอ แข็ง  มน ฝรร ทอด 
กรอบ สำ ห ร* บ โรย หน้า  พริก น้า สม. 


®)6’ ๓ 


วิธ ทำ 


จด ผก ค่าง  ๆ  และ ไข่ หน เบน แว่น เรียง เบ็่น ช ‘น  ๆ 

แล’ ว่รา ค นา ปรุง, 

(ค รอง นา ปรุง  พร ก แหง  ข่า  หๅห อม  พริฤ ไทย  ถํวท อง  กํวลิ สง 

มะ พราว  เกลือ  น* าฅา ส  ส* ม มะขาม  ผงก?; หรี่. 

ถํวท อง คำ แล ว โม่  (หรือ จะ หุง ก็ ไค้)  ถา กำ จะ หอม 
แฅส คลำ ไม สวย  ถา หุง สี สวย แค่ ไม่ หอม  โขลก พริก แหำ 
กบ ขา เผา  หวห อม เผา  พริก ไทย  เมื่อ โขลก ไค้ ที่แ ลำ 
เกย วกะ ท ไห แฅก มน  ใส่ นำ พริก ลง ละลาย  ค่อย  ๆ  โรย 
ถำ ลง ไป ที ละ นอ ย  ๆ  ใส่ เกลือ  นา ฅาล  สม มะขาม  ชิม 
คูคีแลว  เคียว ไป จน เขา เนอ และ ม' น ลอย หน* า  โรย ผง 


กะหรี่ ลง ไป คน ใหไ ข* าก' น 
สล ค. 


ค้ที่ แล วยก ลง สำหรับ รา ค หน์า 


เแ เต ตกุ้ง  (ไก่) 

เก รอง ปรุง  กุ้ง นาง  (ซุบ ไก่)  เห็ค กระบอง  เนย  หอม หำ ใหญ่ 

แบ ง สาลี  มะเขือ เทศ กระบอง  ซ๊อส ฅรา กระ ค่าย  เกลือ 
พริก ไทย  ไข่ ไก่  นม สด  น* ามไ เหมู 

เก รอง ปรุง ไส  กุ้ง นาง  (ซุบ ไก่)  เห็ด กระบอง  ซ๊อส แค ง  ซอส ขาว 

คลุก กุ้ง กบ เห็ด ที่ หน ไว ริ 

ปรุง  ซ๊อส แดง  เอา เนย ประมาณ  ๑  ช* อนโ ตะ  หอม ใหญ่ 

ครึ ง หำ  ผคก์ นํไป แลำ ใส่ แบ ง สาลี  พอ เหลือง ใส่ ซ๊อส 


๒๕ 


มะเขือ  ®  กระบอง  ซ๊อส ฅรา กระต่าย เลก นํอย  แล ว เท นำ 
ไก่ ที่ เกี่ยว ไว้ ต่าง หาก ลง ไป เคี่ยว จน ขน  ใส่ มน กุ้ง คน กบ เนย 
เมื่อ ยก ลง แล ว  กรอง พัก ไว 

ซ๊อส ขาว  หอม พัด ก" บ เนย  ใส่ แบง สาลี  ๒  กำมือ และ 
น^า ไก่  ใส่ เกลือ  พริก ไทย  เมื่อ เคียว ขน แล ว ยก ลง. 

แบ’ งก ะทง  แบง สาลี  ๕  กำมือ  ไข่ ไก่  ๓  ฟอง  นม สด 
ค่อน กะ บอ ง  น^า เล็ก น้อย  เนย  เกลือ  พริก ไทย  คน ใหเ ขา 
กัน แล วก รอง จุ่ม ด้วย พิมพ์ ทอด ใน น้า พัน มาก  ๆ  (  น้า เบน 
แป ฅฅ  หมู  ไก่  เน้อ  ไม่ ใน้ซ๊ อส ขาว  )  เวลา จะ ร* บ ประทาน 
ใส่ ได้ ลง ใน กระทง. 

ทอด มน ปลา ก?! 

ปลา กะพง  น้า ปลา ญี่บุน หรือ ซีอว ขาวอย่าง ดี  ไข่ 
เบื่ด  พริก ไทย บ่' น  พัน หมู แข็ง  แดง กวา  พัก ชี  ขิง แดง 
นา ตาล  น้า สม  เกลือ  น้า พัน หมู. 

สบ เน้อ ปลา ให้ ละเอียด  ใส่ ครก โขลก ให้ เหนียว 

เหยาะ น้า เกลือ เล็ก นอ ย  เอา ไข่ ขาว  ๓  ฟอง  พัน หมู แข็ง 
พัน สี่ เหลี่ยม  น้า ปลา ญี่บุน  พริก ไทย บน  รวม เค น้า ให้เ ขำ 
กัน  น้า พัน ทา พิมพ์ รูป ต่าง  ๆ  เอา เน้อ ปลา บรรจุ ลง  ใส่ 
รง ถึง น้ง  พอ สุก ยก ลง  ที่ง ให้ เย็น จึง แกะ ออก จุาก พิมพ์ 
แฅง กวา ทำ เบน เพึ อง และ ฝาน บาง  ๆ  ด้าง น้า แล้ว สง ขืน พัก 


6) 6^ (2! 


ว  ขงแ คง  นำ ฅๅล  นำ สม  น์าป ลๅญี่ บุนนิ ค หน่อย คลุก 
กบ ปลา ลูก ชิน ไห เขา กน  ชิม คู คาม ชอบ! จุ  นาม ไเ ใส่ กะ ทะ 
คง’ [ฟใ หรอ น  ใส่ ปลา ลูก ช้นที่ ผสม ไว ทอ คให ไห ลือ ง 

พอ เย็น แล วฅก เรียง ซอน กน ใน จุาน เบน สาม แถๅ  สนํบ นํบ 
แค งก วา  เค็ค ผก ชีเ บ่น ช่อ  ๆ  เรียง รอบ ขอบ จุา น. 


วธ ทำ 


ไส กรอ กปูท ถ 

เก รอง ปรุง  ปู ทะเล  ๒  คว  มน ร่าง แห หมู  เน่อ หมู เล็ก น' อยเ มด็ค 

บว  (ที ทำ สุก แล ว)  ก่อน ถวย ชา  กระเทียม  ผำชี  ใบ หอม 
เห็ค หอม หรือ จุะใ ช ไห้ คบ ำสค  ๆ  ก็ไนํ  ไข่ ไก่  ๓  ฟอง 

พริก ไทย  นา ม่น หมู ค่อน ขำ ง มาก  แบ่ง สาลื  ๒  ชอน กาว 
นำ ปลา จีน อย่า งคี  ๑  ชอน โฅ๊ะ  พริก สี เขียว แค ง  น่า ส' ม. 

คม ปู พอ สุก แกะ เอา แค่ เน็อ  เน่อ หมู หำ เชน เล็ก บาง  ๆ 
สน  ๆ  เมล็ คบำ บุบ  ๆ  พอ แค ก  เห้ค หอม แช่ น่า รำ] นแ ลำ 
หำ แบน ชิน  ๔  เห ลืยม เล็ก  ๆ  ใบ หอม  ๒  คำ เหำ เละ เอีย ค  ๆ 
โขลก พริก ไทย ราก ผก ชี กระเทียม ใ หละ เอย ค  ใส่ น่า ปลา คี 
พอ มี รส เค็ม น้อย  ๆ  ค่อย ไข่ ไก่  ๒  ฟอง ผสม ลง ไป คำ ย 

คลุก ใหไ ขาก นที  ฅค มัน ร่าง แห หมู กวาง ยาว ประมาณ  ๕ 
น่วฟุ ค  วาง แผ่ บน จาน หรือ บน เขียง  ค่ก่ปู ที่ ผสม ไว้ ใส่ 
ลง  (  คะเน เมือ มำน แล ว ให้ ใหญ่ เท่า เงิน เหรียญ บาท  เพราะ 
ทอ ค แลำ จะ ยุบ ลง อีก  )  พำ] หำ ทำ ยแล ำมำ นใน้ กลม  ห่อ 


๑๔๖ 


จน หมด ไส'  แบ ง สาลี' ละลาย กบ น^า ครึ งถว ย ชา  ระ วง อย่า 
ให้ เบ็่น ลูกฅ อง ค่อย  ๆ  ใส่ นาที ละ น้อย  ๆ  ต่อย ไข่  ®  ฟอง 
ฅีพอ เข่า ก* น  น้า ม" นหมู ใส่ กะ ทะ ฅํ้งไ ฟให พอ ท่วม ใส กรอก 
ฅง ไฟ ให้ ร* อนจํ ค  เอา ใส กรอก ชุบ แบ ง ให้ ติด มาก  ๆ  ใส่ 
ลง ทอด  ฅอง ใช้ ไฟ อ่อน  ๆ  เพื่อ ให้ ใส้ข่ าง ใน สุก  พอ เหลือง 
ฅก ใส่ จาน  (จะ ห’ นเบ็่ น ค่า  ๆ  ก็ ไห้)  ฅํ้งถ วย น้า จม ลง 
กลาง จาน  แล ว เรียง ให้ กรอก ไห้ รอบ  ๆ  ห้วย  โรย ห้กชี 
เบ็น ช่อ  ๆ  (น้า จม ปรุง เหมือน น้า จม ธรรม คา). 

''ปน มเบ อง กรอบ 

1ค รี อง ปรุง  แบั๋ง ชาว เห้า  มะพร้าว  (  คะเน ให้ มัน มากกว่า!, เบง 

ขนม เบั้อ ง)  ไข่  ๒  ฟอง  กุ้ง ห้าม กราม  ๒  ห้ว  ห้วลิ สง 
คว  ห้วง อก  เกลือ  น้า ฅาล  พริก ไทย  มัก ชี  เต้าหู้ เหลือง, 

1  แบ ง ห้าว เจ้า นวด กบ ไข่ และ กะทิ  เกลือ บืน  ละ ลๅย 

แบ งให ขน กวา แบ ง ขนม เบ อง  กุ้ง ปอก เอา แฅ่เ น, อห้ ม, กะเ ฎ^ เฦ 
และ มะพร้าว ขูด เอา แต่ ขาว  ๆ  สก ครึ่ง ห้วย ชา  กุ้ง สบ กบ 

มะ พราว คลุก กบ มน กุง  เกลอ บน  พร ก ไทย  นำ ตาล ทราย 
ห้าง กะ ทะ ให้ สะอาด  แห้ว จึง ใส่ สี่ง เห ส่า นลง รๅน  ชิม คู ‘[^ 
VI วาน) มาก กวา เคม ฅกข ให้  ^ ว'^ ป็กส วก ไ ห้า เก ป็กน ลๅ (กก' 5] ในํ, 

ห้วลิ สง กวป อก เปลือก  แห้ว โขลก อย่า ให้ แหลก นัก จุ ะไมื 

กรอบ  .ยก ก^ ทะ ขน ฅง ละเลง นาม ให้ ใ/) มูน ก ใ/เ ใจ้, ฏ [เ  ใ^ ฏรฎ ใ^^ 


6) 6* (ท) 


จึง ใส่ แบ ง ละเลง ใหแ ผ่นเ ญ ง! V เญ่ข นๅฦ แบ ง! เอ ญยะ  แลๅ 
ฅก ขน  (  อ ยา ใหเ กร ยม )  ใส่ จาน  วาง ถั๋ว์ง อก  หน" าก้ง 
ถวล สง  เฅา ทู้ เห ลอง  หืน ชิน เลก  ๆ  ผก ชี  แล’ วห่อ 
มวน กลม  ๆ  เช่น เด ยว กบ ปอ เบี่ย สด  เวลา จะ รบ ประทาน 
ทอด เสีย อีก ๆ รง หนึง  พอ! ห’ กรอบ  แล’ วจึม น* ๅจึ ม. 

นํ้าซ็ ม 

แฅง กวา ผ่า  ๔  แล ว หืน ขวาง อย่า! ห’ บาง นํก  หอม 
หว ใหญ่ หืน เบน ช้น เล็ก กว่า แดง กวา สก หน่อย  ผสม ก’ บ 

นำ สม  นำ ตาล ทราย  เกลือ บน  โรย พริก เขียว แดง 
หืน บาง  ๆ. 

หมี่ ‘แ 2!วา 

เก รอง ปรุง  เสน หมี่ แห’ ง  ๕  กำ  มะ พรำ ว  ®  ผล  กุ้ง ขนาด 

ใหญ  ด  ฅว  พร ก แหง  ๓  เม ด  พริก ไทย  ต/  เม ด  กระเทียม 
๗  กลบ  หอม  ๗  หว  ถ" ว ลิสง  ®  ถวย ฅะไ ล  มะขาม เบื่ย ก 
นำ ดาล  นา ปลา ด  ใบ สะ ระ แหน่  ผล มะละกอ ดิบ  ลิว 
ผั่ก ยาว  หำ ปลี. 

วิธ ทำ  ต* ง์น" าให้ เดือด ลวก เสน หมี่ ลำ ง นา ใหืส์ ะ อาด  คน กะทิ 

เอา แต่ หำ ไว้ ต่าง หาก  หอม กระเทียม เผา  พริก แหำ แกะ เม็ด 
ออก ลำ ง น* าให สะอาด  โขลก รวม กนก บถว ลิสง และ กุ้ง 

เมื่อ ละเอียด แลำ  เอา หำ กะ ทิต ใ ไฟ พอ แดก ม้น  แลำ เอา 


6)6* ๘ 


เครื่อง ที่ โขลก ลง ไป ผํค พอ หอม  เหยาะ นํ้าป ลา และ นำ ตาล 
ลง พอ ควร  แลนํ เอา หาง กะทิ ใส่  ใส่ น์า มะขาม เบื่ ยก 

ให้ พอ มี รส เปรย ว เล็ก นอ ย  (  ให้ นา ขน เหมือน นา ยา )  ชิม 
รส ฅาม แต่ จะ ชอบ  ห้ก ใส่ ชาม  เหลือ ไว้ ใน กะ ทะ เล็ก ห้อย 
เอา เสน หมี่ ลง ไป ห้ค พอ ห้วคี แล วห้ก ขน ใส่ จาน  มะละกอ 
ปอก เปลือก ห้าง นา ให้ สะอาด  ไส ห้วย เล็บ แมว ให้ เบน ฝอย 
ใบ สะ ระ แหน่ เด็ด เบ็น ใบ  ๆ  ถ วผก ยาว ลวก ห้า ร' อนห้ น 

ละเอียด  ๆ  ห้ว ปลี หน ฝอย  ๆ  บาง  ๆ  ผก จะ คลุม บน เสน 
หมี หรือ จะ จด ใส่ จาน ต่าง หาก ก็ ไห้ กาม แต่ จะ ชอบ  เวลา 

จะ รบ ประทาน จึงห้ ก ห้า พริก ลาด ลง. 

เค รองึ ปรุง 

เบญจ รงค์ 

เน็อ หมู ห้วน  ๆ  หรือ ห้บ หมู ก็ ไห้  ไก่  กุ้ง  แห้ว จุน 
ห้ว แขก  เห็ด หอม  แก ร๊อท  ห้บ ปะ รด  (  ไค ฉํ๋า  ๆ  ยึงคี  ) 

วธ ทำ 

แบ ง สาลี  ห้า ปลา จีน  พริก ไทย  ห้กชี  ขนม บง  นาห้ นห ม. 

หน เนั้อ หมู หรือ ฅบ หมู  ไก่  กุ้ง  เบน ชน สี่ เหลี่ยม 
ลูกบาศก์  ขนาด ครึ่ง  ซ.  ม.  ห้ว แกร๊ อทห้ ม พอ สก  ห้บ ปะ รก 
และ แห้ว จีน  ปอก เปลือก ให้ สะอาด  เห็ด หอม ลวก พอ สก 
ถว แขก ผ่า ซีก ลวก พอ สุก  ผัก เหล่ าน็  ห* นเบี่ น ชน ข นาก 
กวาง ยาว ครึ่ง  ซ.  ม.  เจียว กระเทียม ให้ เหลือง หอม  เท 
พวก เนั๊อ สต วก* บสบ ปะ รด ลง ไป รวน อ พสก เล็ก ห้อย  รุ^ 

๑๔๔ 


แหว จีน ลง ไป ก่อน  แล' วจี ง เท ถว แขก  เห็ด หอม  แค ร๊อท่ 
ทีห็น ไว้ นน ลง ไป ที หล” ง  ร่อน แบ ง สาลี ลง ไป สก เล็ก น' อย 

ใส่ นำ ปลา จีน พอ ควร  ฅก ใส่ จาน  โรย ผว้ๅ ชี และ พริก ไทย 
รบ ประทาน กบ ขนม บง ฅดเ บึน คำ  ๆ  ทอด หรือ บง  หรือ 
จะ รบ ประทาน กบ ขาว ฒั  หรือ ข' าว เกรียบ กุ้ง ข' าว เกรียบ 
ปลา ก็ ไคว้ 


ฃ็าว ตม กุ้ง 

1ค รี อง ปรุง  ข' าว สาร  กุ้ง นาง  กระเทียม เจียว  ผํกชี  ใบ หอม 

พริก ไทย  หำ ผก กา ค ขาว  ถ” วก ระ บอ ง  ผ” กก าคแ ก' ว 

ฅํง ฉ่า ย. 

วิธื ทำ  ฅ’ มข' าวใ ห' สุก พอ ประมาณ  อย่า ให้ ถึง ก” บ เละ  และ 

มี นา ขาว ฅ' มอ ยู่ เพียง เล็ก น' อ์ย  เพื่อ จะ ไค' ผสม ก ไ) นา ซุป 

ทีหนํ ง  กุ้ง ล' โง ใหส  ะ อาด แล ว  จึง ปอก เปลือก แข็ง ออก 

ผ่าน หลง ลง ไป เล็ก น' อย  ห” น เบน ชน  ๆ  หนา ประมาณ® 

ซ.  ม.  เจียว กระเทียม ให์ห อมร วน กุ้ง กบ นา ปลา คีให้ มี รส 

เค็ม พอ ควร  ถ' วลน เฅา กระบอง ลวก นา เสีย ก่อน  ห” วผก 

กาด ขาว ปอก ฅ' มให้ สุก  แล' วห” นเบ็่ น ชน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ 

ขนาด  @  ช.  ม.  ผ” ก กาด แก' วล' าง น* าให 'สะอาด  ฅัคเ บ็๋น 

ท่อน เล็ก  ๆ  ยาว ประมาณ ครึ่ง น็ว  มัน ฝ ร' ง ปอก หั่น ให้ เบึน 
ฝอย ทอ คให กรอบ. 
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ใ ใช้ ผก กาด แกว ใส่ ลง ก้น ชาม  ฅกเ นํ้อขำวฅ มใส่ ก้อน 
แล ว จึง ตก นำ ซุป ใส่ ลง ที หลง  ตก กุ้ง  ก้วก ระ บอ ง  และ 
หว ผก กาด ขาว  [ส่ ลง ขาง หนา เบึน พวก  ๆ  อย่า ให้ ปน ก* น 

ผก ชี ใบ หอม ใส่ ไว ตรง กลาง  โร ข กระเทียม เจึย ว ม* นฝรํ ง 

ที่ ทอด ไว’"  และ พริก ไทย. 

ขาว ตม ไก่ 

1ค รอง ปรุง  ชำ วสา ร  ไก่  กระ เทียม เจุย ว  ผก ชี  ใบ ห ธม  พริก 

1ท ย  หำ แค ร๊อท  ถ* ว แขก  ใบ ต* งโอ๋  ขนม บง  ต* งืฉ่า ย. 

”1  ถม ขำ ว เหมือน ขำ ว ก้ม กุ้ง  ไก่ ชำแหละ เอา แต่ เน็อ 

ส่วน กระ คูกเ อา ลง ตม ซุป เสีย  เน้อ ไก่ นำ เห’ นเบ็่ น ชน เล็ก  ๆ 
พอ ประมาณ  เอา ลง คลุก แบ ง สาลี เลก นำ ยก* บน ำปล ๅจึน 

พอ เค็ม  เจึ ยาก ระ เทียม ให้ หอม แล ว เอา เน้อ ไก่ ลง รวน 

แค รอ ท ปอก ตม ลง ใน นา ซุป ใๆชุ วน จุ^  เด ท  ใหส กด แล ว หน 
ชน ยาว  ๆ  ละเอียด  ๆ  ถวแขก หน เฉียง บาง  ๆ  ลง ลวก 

ใน นำ ซุป  ขนม บงห้ นชีน สี เหลี่ยม ขน าต  @  ซ.  ม.  ทอด 

ใ หก รอบ  เสร็จ แล วริค ลง ชาม อย่าง ขำ วห้ม กุ้ง^ 

ขาา ตม ลูก ข แหม 

เก รอง ปรุง  ขำ วสา ร  เน้อ หมู  กระเทียม เจึย ว  ผก^  รุ^^ คู^ 

พริก ไทย  ห้นห้ ก กาด ขาว  ผก กาด กวาง กุ้ง อย่า รเ ชี,^^ 

ก้ง ฉ่า ย. 


12ว0๑ 


ฅม ขาว ฅาม วิธื ขาง ฅ้น  หมู ใชไ นือล๎ วน  ๆ  หมุน หรือ 
สบ ใ ห' ละ เอีย ค แล ว โขลก ก \| กระเทียม  ราก ผก ชี  พริก ไทย 
และ เกลือ เล็ก น' อย  ใหใ หนี ยว  ก' านผ กก าค ขาว ลวก แล' วส' บ 
ใ หละ เอีย ค  บน หมู โค ย ใส่ ไส้ ควย ผก กา ค ส" บน นไว้ ข' าง ใน 
เพื่อ แก เลียน  แล' ว เอา ลง คลุก ก ไ] แบ งม ไเใ V ชี หนา พอ ที่ จะ 
เคลือบ ลูก ชิน ไว ไค้ มิให แฅก  แล' ว ลวก ให์ ลุก  ผํก กาด 
กวางตุ้ง ฅคเ บน ท่อน  ๆ  ยาว ประมาณ  ๑  น็วฟ ค  วิธี จํด 
กง พัฅา ม เดิม. 

ขาว ตม ลูก ชั้น ปลา 

เก รอง ปรุง  ขาว สาร  ปลา  กระเท่ ยม เจียว  ผํกชี  ใบ หอม 

พริก ไทย  กุ้ง แห่ วิ  ใบ กึ่นช่ าย  ฅํวิ ฉ่า ย. 

วิธ ทำ  ฅม ขาวอย่าง ที่ กล่าว แลา  ปลา นนจ ะใช ไ] ลา ชนิด 

หนึง ชนิด ใคก็ ได้ ที่ ไม่ มีกล็่ น คาว  เช่น  ปลา กราย  ปลา 

คาบ ลาว  ปลา ช่อน  ปลา กะพง  ๆลๆ  เหล่า นั้เบึ นฅํน 
แล ว เอา แด่ เน็อ  แลว โขลก หรือ นวด ก็ ไค'"  ระหว่าง โขลก 
หรือ นวด นน  ด่อง พรม นํ้า เกลือ อ่อน  ๆ  ไป คาย  จีง จะ 
เหนียว และ กรอบ  อย่า พรม จน แฉะ  ใ ห* พอ คีที่ จะ บน ได้ 

บน เสร็จ แลา ลวก  กุ้ง แหา หน บาง  ๆ  ทอ คให กรอบ  เอา 
ไว้ โรย หนา  ส่วน ใบ กน ช่าย นไเ  ใส่ ใน ชาม ก่อน ด่กืข าวด่ ม 
วิธี ปรุง กง ปรุง ขาว ตม ด่าง  ๆ  ฅาม ที่ กล่าว มา แล ว. 
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ขาว ฅมฅ่ าง  ๆ  ฅาม ที่ กล่าว มานั้  จะ ใชโ เปล ง เบน ข’ าว 
ตม ชนิค อืน  ๆ  อีก ได หลายอย่าง  ดาม แต่ จะ ชอบ ใจ ร ไา 

ประทาน  เช่น ข’ ๅวฅ ม เซ่ง จั๊  ข’ าว ต’ มก ระ เพาะ หมู  ขที่ว ต’ ม 
คบ หมู  และ ขาว ต’ ม หอย นางรม เบน ต’ น  แต่ ควร ล่ง เกฅ 
ควย ว่า  จำพวก เนํ้อ ล่ฅว์ ต่าง  ๆ  ที่ จะ ใส่ ช’ าว ต’ มน* น  ไม' 
ควร จะ ตม กวน ลง ไป ใน ขาว ตม เลย  เพราะ จะ ทำ ให รส จืด 
หรือ เหม็น กาว  มิ ฉะ นนก็ จะ เหนียว  และ ลำ เบื่น เซ่ง จั๊ก็ 
จะ เหนียว ไม่ กรอบ  บางอย่าง จึง ใ ช' ลวก  เช่น ฅ* บหมู 

(ห* น เบน ชิน เล็ก  ๆ  เสีย ก่อน)  และ เซ่ง จั๊  บาง อย่าง ก็ ใช้ 
รวน ไว กอ น  สวน นำ ซุป น* น,  จะ เบน ซุป ไก่ หรอ ซ ปก วะ ดก V เม 
ก ได  นอก จาก จะ มี รส อร่อย แลว  ยง มี ประโยชน์ แก่ ร่าง 
กาย เบน สวน มาก อก ควย  เวลา ตม ขาว ควร ใส เกลอ ตว ย^ 


ชาว ตม คบ กบ เห็ด โคน 

ขาว สาร ประ มาแ เครง ขร  กน)  0ๅ— คร  เห ด โคน 
หรอ เห ดบว สก  @๕-๒0  คอก  กระเทียม ห* ว เล็ก  ๘  น์ๅ 
หน เจียว  พริก ไทย บ่' น  ผ' ก่ชี  ใบ หอม  น์าซุ ป  ไช่ ไก่  ,3 
ฟอง  ต* งฉ่า ย. 

หุง ข’ าว ค่อน ข’' าง สวย  ตี กระเทียม เจียว พอ เห สีคูร 

รวน เนอ กบ พอ สุก  เอา ข’' าวที่ หุง ไว ลง ผ* ต  พรม น์ๅล่ บ่นํ^ 
หน่อย ใส่ น์าป ลา ดี  คน ให็ท ว แล’ วฅก ช้น  (  ระ ว*' งอย่ ๅในํ 
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คา  )  ฅืง นำ ซุป ใหโ คือ ค  ปรุง พอ ใ หมี รส เค็ม พอ ประมาณ 
จึง ค่อย เอา ขาว และ กบ ที่ผํค ไว้ ใส่ ลง ใน น^า ซุป น ใส่ เห็ค 
โกน ที่ ลอก และ ผ่า แล วลง คน ให้ ทั่ว ยก ลง  ไข่ ไก่  ๒  ฟ่อง 
คืให้ ขน  ผสม สี เหลือง ที่ ทำ ขนม คู พอ สีงๅ มคี  ยก กะ ทะ 
ที สะอาด ต่ง ไฟ  ละเลง นาม” นหมู พอ ติด กะ ทะ  เมื่อ ริยน 
แล ว เท ไข่ ลง กรอ กให ขาง ติ กขน  ห” น เบน ฝอย  ๆ  โรย หนา 
ขาว ฅม  พร* อม ทง ผก ชี  ใบ หอม  กระเทียม เจียว  และ 
พริก ไทย บืน. 


วิธ ทำ 


ข็าว ผด เครึ อง เทศ 

! ครอง ปรุง  ข’ าว สุก  หมู  กุ้ง  ไก่  ลูก ผ” กชี  ยี่ห ร่า  พริก ไทย 

อบเชย  ลูก โบย กา!  นา ปลา  กระ เทียม ดอง  กระเทียม 
ไข่ เจียว หข ฝอย  ผ” กชี  พริก แดง. 

ติวลู กผ” กชี  ยี่ห ร่า  โบย กา)  และ อบเชย  ค” ว หอม 
แล’ ว โขลก  คะเน ลูก ผ” กชีแ ละ ยี่ห ร่า  อย่าง ละ เท่า  ๆ  กัน 
โบย กก  ®  ใน  ฌ  อบเชย  ๒  ใน  ๓  ของ ยี่ห ร่า  พริก ไทย 
พอ ควร  โขลก ละเอียด แล ว  เอา โรยลง ใน ข’ าวค ลุก ให้ 
มี กลืน หอม และ รส พอ ควร  ใส่ นำ ปลา  นํ้าฅ าลนิ ค หน่อย 
ส่วน หมู  กุ้ง  และ ไก่  อย่าง ละ เท่า  ๆ  กัน  หั่น เบืน ชน 
เล็ก  ๆ  เจียว กระเทียม แล วใส่ หมู  กุ้ง  ไก่  รวน พอ สก 
ซึง เท ข่าว ที่ คลุก ไว’ ลง ไป  อย่า ผคนํ้ ามัน ให้ น้อย นัก หรือ 


โชก เกิน ไบ่ก็ จะ เลี่ยน  และ อย่า ผด ให นาน จน ข่าว แห็ง แข็ง 
เสร็จ แล วฅก ใส่ จาน  โรย หนา โดย ไข่ เจียว  กระเทียม ดอง 
พริก แดง  และ ผทีา ชี. 

ขิาว ม ใเ ไก่ ใส' เครึ อง เทศ 

เคร อง ปรุง  ข่าวสาร  ๑  ข่ง  มะ พร ทีว  ๑  ชิง  เนย เค็ม  ๒  ช’ ธน คาว 

ลูก ผก ช  ยห ร่า  อย่าง ละ  ๒  ชอน กาว  ลูก จน ทน ครึ งลก 
ดอก จน ทน์  ๓  ส่วน  ลูก กระ วาน  ๗- ๙  ลูก  ใบ กระ วาน 
พอ สมควร  กานพลู  ๔  ดอก  อบเชย นิด หน่อย  นา ดาล 
ทราย  ๒  ซอน คาว  เกลือ บน  ๑  ชอน คาว พน  ๆ  ไก่ 

0นิใ4  ๑  ฅว. 

’ เลือก ขาว สาร ให สะอาด  ซาว น* าสก  ๓  ครํ้ง  แลืก 
แช่ ทีง ไว้ ให้ ข็น นา  ค รน มะ พร่า ว ใส่ ใน หมอ หุง ข่าว สัก ค รึง 

หมอ  หาง สุด ทาย ไว้ ด่าง หาก  เมื่อ นาน อยจ ะไสั เดิม 

เคร อง เทศ ทงห มด สัวใ ห หอม  ห่อ ผ’ า ขาว บาง สัค เหมือน 

ลูก ประคบ  ใส่ ลง ใน หมอ  ( ลูก และ ใบ กระ วาน เมื่อ กั่ว 

หอม ค แล ว  เก บ ไว ฅาง หาก  ใส เกลอ บน  เคียว กะทิ จน 
แตก มน  ไก แล เอา แด่ เนือ  ห' นเบึ น ชน เล็ก  หุ  บาง  ๓ 
(กระดูก ฅม ซุป ไว แกง จด)  ใส ลง ใน หมอ  สง ข่าว ให้ 

สะเด็ด นํ้า  ใส่ ใน หมอ  เมื่อ ใส่ ข่ๅว ลง ไป แสัๅ  ดิก่ง เ^ 

นำ กะ ท สูง จาก ขาว  ๑  นิวค รึง  ถิาสั าว นั้น อ่อน สง เทียง 
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นิว  เอา ลูก ประคบ ขึน  ใส่ เนย ลูก และ ใบ กระ วาน  ใช 
พาย เล็ก  ๆ  กน บ่อย  ๆ  มฉะ น' นจะ ไหม้ กน หมอ  พอ ขาว 
จวน ไค้ ที  ฅอง ใช้ ไฟ อ่อน  ๆ  ชิม คู อย่า ใหํ เค็ม น' ก  เพราะ 
จะฅํ อง ร ไ] ประทาน กบ  ๆ  ขาวอย่าง อื่น อีก  ใช้ ใบฅ อง บ่ค 
ปาก หม้อ  เอา ฝา บ่ค ทบ ใบฅ อง  แล วคง ให ทั่ว  เมื่อ ระอุ 
คีแล ว  จึง กลบ ฝา ละมี เสีย  วาง ลง บน พืน หก เอา กไเ หมอ ขน 
เพื่อ ให้ ขาว ล่อน จาก กน หม้อ  ทงไ วส่ก ครู่ จึง ร ไ] ประทาน 
ไค้ กไ  ๆ  ขาว อื่น  เช่น นา พริก สม' มะขาม  ใบ ทองหลาง 
ทอด  ก' บก้ง แห* ง ทอด  และ ส ไ) ดำ. 


เครื่อง ปรุง 


วิธืง งำ 


ไหม ขวญ 

หม  ผ้ก คะ น* า  หมู  หอม หไ ใหญ่  แบ ง สิงคโปร์ 
นํ้ามั น หมู  นา ฅาล  (น^า ตาล เล็ก น’ อย)  นา ปลา  กระเทียม 
พริก ไทย. , 

หม็ล วก นำ รอน แล ว  ใส่ กระชอน ผึง ให์ สะเด็ด นา  เอา 
ลง ผด กบ นำ มน หมู  ตก ใส่ ชาม  ผก คะ น* าล* าง นา  ห" นก* าน 
แฉลบ  ๆ  บาง  ๆ  ลวก นืำ รอน ดํก ขน  เจียว กระ เทียม ก่บ 
นา มัน หมู พอ หอม  ห” นหมู ชั้น เล็ก  ๆ  พอ ควร  ใส่ ลง ไป ผด 
ใส่ หอม หว ใหญ่  เอา แบง สิงคโปร์ ละลาย นา สก เล็ก น* อย 

ใส่ ลง ไป พอ ขน  ใส่ นํ้าป ลา  นา ตาล เล็ก น* อย  เมื่อ ชิม ดร ส 
ดี แล* ว  ตก ใส่ หน้า หมี่  พริก ไทย พรม เล็ก น้อย. 


เครือ 

“นา พริก คลุก ขาว” 
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1ค รือง 


ปรุง 


เครือ ง 


ปรุง 


ควป ลาชา ลมํน 

ปลา ซา ลมํน  มะ พราว  หอม  ราก ผํกชี  ตะไคร้ 
กระชาย  นำ เคย  น* าฅา ล  พริก เม็ค ใหญ่ 

ขูค มะ พรำ วก* นก ะทิข ไ;  ๆ  ต* ง์ไฟ เกี่ยว  โขลก หอม 
ราก ผก ชีฅะ ไกร^  กะ ชาย  ค* น ปลา ซา ลม ไ เให โเ หำ  เติม ลง 
โขลก  เมื่อ กะทิ แตก มไ เข ไ;  จึง ตำ เครื่อง ที่ โขลก ลง คำ คน 
จน ขน พอ จึมผ ก ได"'  จึง เด็ด พริก ผสม ลง  แลำ ต* กล ง ชาม 
รบ ประทาน กบ ผ’ กสค  เช่น  มะเขือ  แตง กวา. 

เครื่อง ปิม ไข่ เค็ม ปรุง 

ไข่ เค็ม  ตะ ไค ร*'  ใบ มะกรูด  หำ หอม  ขิง  กระเทียม 
เจียว  พริก สาม สี  ตน หอม  นา ตาล ทราย  นา มะนาว  นํ้าส ไเ 
มะขาม ผำชี 

ลำ ง ไข่ เค็ม ให้ ส  ะ อาด  ต่อย แยก ไข่ ขาวออก จาก ไข่ แดง 
ฅีไข่ ขาว ให้เ ขำ กไเ  นง ให้ สุก  เมื่อ เย็น แลำ ห' นชน เล็ก  ๆ 
ทอด ควย นาม ไเ หมู จน เหลือง กรอบ  ต*' ด ไข่ เค็ม แดง เบน ชั้น 
เล็ก  ๆ  นึ่ง พอ สุก  บีบ มะนาว ให้ ทำ  ห้นต ะ ไคร้ ใบ มะกรูด 
ให้ เบีน ฝอย  ซอย หอม  กระเทียม  ขิง  เจียว กระเทียม ให้ 
เหลือง  เด็ด ผก ชี ตง นำ ม*' น หมู ให้ รอน  ยก ลง จาก เตา แลำ 
ทอด ใบ ผก ชี  ใบ มะกรูด พอ เปลี่ยน สีเบี่ นสี เขียว สด  (ทอด 
ที ละ อย่าง)  ตก ขน  พริก สาม สีห้น ฝอย  แช่ นา แห้ว ช้อน ชั้น 
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ใหส ะเค็ ดนํ้า  แบ่ง ไว ไเฅ่ งหน์ าบ็า ง  รวม เครื่อง เหล่ าน็ 

เกลา ใหเ ฃ็าก น  มี รส เปรย ว  เค็ม หวาน แค่น อยฬั ลง จาน 

โรย ผก ชี  ใบ มะ กรู ค ทอด  กระเทียม เจียว และ พริก ใหคู งาม 

รบ ประทาน ก* บผ* กค่อ ไปนื  มะเขือ ขาว  ดอก ขจร 

ดอก ล” นทม  ใบ เล็บ ครุฑ  ใบ ก' ามปู  ใบ พริก  ๆลๆ  ชุบ 
ไข่ ทอด. 

นวด แบ่ง ขาว เจา ด' วย ห” ว กะทิ  แล' ว ผสม ไข่เ บ่น ส่วน 
มาก ใน หว กะทิ ผสม เกลือ บ่น นิด หน่อย  ฝาน มะเขือ ขาว ล' ๅง 
ดอกไม้ ใบ ไม เบน ช่อ  ชุบ ไข่ ที่ ผสม ทอด ค' ว ยนิา มน หมู มาก  ๆ 
ฅก ขน วาง ลง บน กระ ดาษ ฟาง  แล'' ว จด ลง จาน เคียว ก! เไข่ 
เค็ม ปรุง. 

ก?! บ่คํ๋ว 

กะบื่  ข่า  ฅะ ไค ร''  หอม  กระ เทียม  กะ ชาย  ผิว มะกรูด 
พร ก ไทย นดห นอ ย  มะ พราว  ปลา กรอบ  กง แหง  นำ ตาล 
เกลือ  พริก ชี พา  ใบ มะกรูด  ผ” กจุม ค่าง  ๆ  กุ้. 3 สด. 

กะ บิด เท่า ฟอง ไข่ ไก่  ปลา สลา ดก รอบ  ๑  ฅว  ดะ ไคร้ 
ฅนใ หญ  ®  ตน  ข่า  ๓  แว่น  กระ ชาย  หํว่  ห* ว่ห 0 ม 
ปี ใค็) ใด กลา ร 3  (เ^  ใ/ เว  ก? 0/1 ใ ใย มก ลบ!, 0ๅ  ฤสบ  ผวม ‘รู ■(^ 
เลก นอ ย  พร ก ไทย  ๕  เมท  มะ พราว^ ก.  ก. 

เกี่ยว กะทิ ให้ แฅก มน  โขลก ใ/! ฎม  กระ เทียม  ข่า 

ดะ ไกร  ผไ มะ กรู ก  กะ ชาย  พร ก ไทย  บ่ ลาก รฎบ  ก^บ 
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ใ หละ เอีย ค  เมื่อ กะทิ แค กมไ แเ ลำ เอา เครื่อง ที่ โขลก ลง 

ละลาย ปอก กุ้ง ส คผ่ๅ หลง ทิน ใส่ สง โป  ขย มน กุ้ง ใหไ เฅก เพื่อ 
ใหเ บ็นสี แค ง น่า รบ ทาน  แล ว เกี่ยว ไป จุน งวค  เหยาะ นำ 
คา ลพ อ ควร  ถ๎า ไม่ เค็ม ใส่ เกลือ  พอ จุ วน ไค้ ใส่ พริก ชพ้า 
เหลือง แค ง  และ ใบ มะ กรู ค  ยก ลง จุมก ไ] ผก ค่าง  ๆ  ร ไ] ทาน. 

หำ ปลี  มะเขือ  หรือ มะเขือ เทศ ผล เล็ก  ๆ  แค งก วา 
ขิง อ่อน  มะม่วง ขบ เผาะ  ใบ ผำ ทิม รส เปรย ว เช่น  ใบ 
ชมพู่ อ่อน  ใบ ป รง  และ คน หอม  ใบ สะ ระ แห น่. 

ไต ปลา ทรง เครื่อง  (  อย่า งทร 2 ^ นคร  ) 

ไค ปลา  กุ้ง ใหญ่  ส ไ] มะขาม  มะ กรู ค  หำ หอม 
คะ ไค ไ  ใบ ม  ะ กรูด  ขิง  ผํกชี  พริก ส ค. 

รีด ไต ปลา ให้ ส  ะ อา คหม คจค  สไเ บน ท่อน เล็ก  บีบ 
นา มะ กรู คทง ไห้  กุ้ง เผา หน เบี่น ชน เล็ก  ๆ  (ห้ว ไม่ ใช้) 
ห้วห อม ซอย  ตะไคร้ ห” น ละเอียด  ขิง ห้น ผ็อย  ๆ  ห้าง นา 
บีบ ให้ แห้ง  มะขาม เบีย กก นก บ นา สุก  ใส่ ลง ผสม ห้บ ไต ปลา 
แต่ นอ ย ก่อน  เหยาะ นา ตาล  ชิม คู  ห้า ไม่ เค็ม เติม ไต ปลา อีก 
ห' นพ ริก สี เหลือง และ สี แดง  โรย ห ห้าห้ บห้ก ชีใบ มะ กรด 

ห” น ฝอย  ๆ  โรย ให้ ท” ว  รบ ประทาน ห้บห้ ก สด  มะเขือ 
แตง กวา  ห้วป สี  ใบ มะม่วง อ่อน  ช่อ มะม่วง  ช่อ มะกอก 
สะตอ  และ ผก สด ต่าง  ๆ. 
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1คร0 ง ปรุง 


วธ ทำ 


ไต ปลา หลน 

ไต ปลา  หํวห อม  กะทิ  หมู  พริก ชํ้พ้า  น* า ตาล 
ใบ มะ กรู ค. 

เอา ไฅป ลา สบ จน ละ เอีย ค  ใส่ ภาชนะ สะอาด ไว็"  กน 
กะทิ เอา หำ ไว้ ต่าง หาก  กลาง กำ) หาง รวม กไเ  เอา หมู เน็อ 
แดง ปน มน สำ แล็ก นำ ย สบ จน ละเอียด  (  หมด ำงใ ชำ าก 

สก หน่อย)  ซอย หอม  ใบ มะ กรู คลำ ง น* าฉีก ให้ ชั้น เล็ก  ๆ 
สำ หน่อย  ถำ ใบ เล็ก ก็ ไม่ ตอง ฉีก  พริก ชพ้า เลือก สี แดง  ๆ 


และ เขียว บำง  เคด กาน ออก  เอา กลาง กำ หาง กะทิ ใส่ หมำ 
ตำ ไฟ  พอ เดือด เอา ไต ปลา ทิสำ ไว้ ใส่  ตำ ไฟ ไป สำ กร่ 
ยก ลง  กรอง  แล ว ยก ขืน ตำ ไฟ อีก  พอ เดือด ใส่ หมที่ สำ ไว้ 
คน ให้ ทว เพื่อ ไม่ ให้ หมู ติด กน เบ็น กอ น  พอ สุก ใส่ หอม 

ซอย  พริก ชั้พา  ใบ มะกรูด  ใส่ นำ ฅาล  ชิม ดู ให้ รสกลม กล่ 0 ม 
พอ ดี  ยก หมอ ลง ตก ออกรบ ประทาน กำ ผำจุ ม หลน. 


ไต ปลา ทรง เครือ ง  (อย่าง บกนํ่ เต้) 

เคร อง ปรุง  กุ้ง สด หรือ กุ้ง แหง ก็ ได  ได ปลา  ถํวลิ สง กำ  พริก 

ไทย  ข่า  ตะ ไคห้  หำ หอม  กระเทียม  ใบ มะกรูด  พว้ก 
ขหนู  มะนาว  มะขาม  นำ ดาล  นำ ปลา  มะ พรื' าๅ  ผๆๅ 3 ด 
เช่น แตง กวา  มะเขือ  สะ ดอ  สะดื 0  หำ ปลื  ใบ พิมเสน 
ใบ แบะ ตำ บึง  ฯลๆ 
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ว® ทํ’'  ทุบ หอม  กระเทียม  มะขาม สด  ข่า  ตะ ไค ร''  ใบ 

มะกรูด ฉีก  ตม ปน ลง ไ!] กไ าไฅ ปลา ซึ่ง เจือ นํ้ๅ เล็ก น็อ์ย  ฅไ) 
พอ เดือด ละลาย ด แล วก รอง เอา นำ ไว  เท กาก ทีง  หํว กะทิ 
ขน  ๆ  ต้ม พอ เดือด เท นา ไต ปลา ลง ไป  เอา กุ้ง สด หรือ กุ้ง 

แต้ ง และ ถํวลิ สง ก' วฅำ ให้ ละเอียด ใส่ ไป ควย  ตะไกร และ 

ต้วห อม ต้น บาง  ๆ  โขลก พอ เบี่น ร้น เล็ก  ๆ  พริก ไทย บืน 
เหล่า นใส่ ลง ใน หมอ ไต ปลา นน  ใส่ นา ตาล นิด หน่อย นา ปลา 
นิด หน่อย  (ห้า ไม่ เค็ม)  แห้ว ยก ลง  บีบ มะนาว เล็ก ห้อย 
ใบ มะกรูด และ พริก แดง ต้น ฝอย โรย ห ห้า  แล วใช้ ผก จุมห้ บ 
ประทาน. 

ปลา แบ ง แดง 

ปลา ที่ จะ ใช้ ทำ ปลา แบง แดง นั้  ใช็ป ลา ต่าง  ๆ  ได้ แทบ 
ทุก ชนิด  โดย มาก นิยม ใชบ เลา กะพง  ปลา โคก  ปลๅ บ 
หรือ ปลา ช่อน  ปลา คุก  ห้า เบีน ปลา ที่มี เกล็ด แข็ง หรือ บี 
กระดูก ใหญ่  เช่น ปลา กะพง  ปลา ช่อน  ปลา ดก  เหล่า นิ 
ตอง ขอด เกล็ด  และ แล่ กระดูก ออก เสีย ก่อน  กง ให้ แต่ เนิอ 
เท่า ต้น  ห้า เบืน ปลา ที่มี เกล็ด อ่อน หรือ กระดูก เล็ก  เข่^เ 
ปลา โคก  ปลา ทู  แห้ว ใช้ ทำ ต้ง  ๆ  ต้ว ไต้  คง พี่นแ ต่กห้ ก 
ไส้ ที่ง เสีย  เพื่อ จะ ได้ ต้คแ บีง ลง ใน ทอง ปลา ต้น ใต้ เต็ม. 

1ค รือง ปรุง  ปลา  เกลือ  ห้าว เต้า  ห้าว แบีง แดง. 
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วิชิทํ 1  ทำ ปลา ให สะ อา คดี แล ว  โขลก เกลือ ให็ลื ะ เอียด 

คะเน เกลือ พอ ใหป ลา เค็ม  เสร็จ แล ว เอา ปลา ลง คลุก กไา เกลือ 
นัน  ใส่ ไห  หรือ อ่าง บี่ด ให้ มิด  เก็บ ไว นาน ประมาณ  ๕- ๖ 
วน  แล ว หยิบ เอา แฅ่ฅ ว ปลา ขั้น จาก ไห เรียง ไว้ ใน ชาม. 

ดม ขาว เจา  ®  หมอ  ประมาณ ขว้ว เศษ  ๒  ส่วน  ๙ 
ของ ปลา  เมือ ฅม จน ขาว สุก แล’ ว  ใส่ ข’ าวแ บง แดง ลง ไป 
ควย ประมาณ เศษ  ๑  ส่วน  ๓  ของ ปลา  ด’ มไป ด’ วย กน จน 
เละ และ แหง เบึน สี แดง  ยก ลง วาง ไว้ ใหโ ย็น  แล’ ว เอา ปลา 
ลง คลุก ให้ ทั่ว กน  อ คล ง ใน ไห ที่ สะอาด  บื่ค ปาก ไห ให้ สนิท 
รวม  @๕  วน ก็ รบ ประทาน ได’'  ถ’ าจ วน จะ ร’ บ ประทาน ไค้ 
มี กลืน หอม เปรียว  ๆ  ยึงที่ ง ไว้ ไค’ นาน  ๆ  ประมาณ'  ๑  เดื 0 น 

ย็ง ดี. 

วิธี จะ ทำ ปลา แบ ง แดง รบ ประทาน ทั่น  มี หลาย วิธี 

ควย กน  เช่น  หลน  นึง  บี่ง  หรือ จะ ทำ งบ ก็ไทั่ 
วิธ หลน  หลน อย่าง วิธี หลน ด่าง  ๆ  เช่น  หลน ปลา เจุ่ า, 

จ ธน ง  เคร อง ปรุง  ปลา แบง แคง  ไข่ เบ็ค หรือ ไข่ ไต่  มะ พ รืาว 

ทั่ว หอม  พริก. 

วิธ ดี''  ไข่  ®  ฟอง ให้ ขึนฟู  มะ พร’ าว ครึ่ง ซีก กน เอา แด่ ทั่ว 

ให ขน  ๆ  ใส ลง ใน ไข  ปลา แบง แดง สก  1ฏ  ฅว ใส่ ลง ใน ชาม 
พอ จม นำ กะทิ และ ไข่  ทั่นห อม โรย พอ ควร  หน พริก ชหน 

หรือ พริก ขั้พา ก็ ไค  โรยลง นิด หน่อย แล’' วใส่ กะ ท-นิ งจุเ ม, สก 
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วธ บง 
วิธ ทำ 


วิธ ทำ งบ 


ริบ ประทาน ไคํ^ 

เครือ ง ปรุง  ปลา แบ งแ คง  หอม  พริก  ฅะไ ครรื 
ซอย หอม พอ ประมาณ  ทุบ พริก ขหนู  ฅะ ไคร้ ห” น 

ฝอย  เหล่ าน้  โรย บน ฅ” ว ปลา ให้ ท” ว  ใช้ ใบฅ อง ห่อ หนา  ๆ 
แล วบง ไฟ จน สุก หอม  แก้ ห่อ วาง ใน จาน ร” บปร -ทๅ น, 

ทำ เหมือน อย่าง งบ ปลา ห้า. 


นฬ) ริก บจจุ บ่น 

1ค รอง ปรุง  กะ บี่ดี  (เคย ตา คำ)  กะ เทียม ไทย  ม-ที ก  1^ริ ก 

มูล หนู  มะนาว  สม เห มน ส เชย วสค  ทุ  นำ ตาล บ่ก  นำ 
ปลา คี  กุ้ง แห' ง ใหม่  ทุ  ระกำ. 

วิ® ทํ''  ปอกกระเทียม ห่น ตาม ขวาง ประมาณ  หัว  กุ้ง แหว 

หน เบน ชน เล็ก  ทุ  ๒  ชอน กาว  มะ อก  ๔  ผล ห” น บาง  ทุ 

พริก ห” นเบึ น ท่อน สน  ทุ  ปอก ผิว สม เหม็น ห” น ฝอย  ๑  ชอน ชา 
กะบี่  ®  ชอน กาว พูน  ทุ  นํ้าฅ าลบื ก  6  ช้อน คาว  ม-นาว ผล 
ใหญ  ®  ผล  ระกา  ๑  ผล  นำ ปลา ค  @  ชอน หวาน ผสม ใน 
ชาม ให้ มี รส หวาน  เปรย ว  รส เค็ม ให้ น้อย ส”' ก หน่อย. 

นํ้าผ ริก เหนือ 

เครือ ง ปรุง  ปลา รทํป ลา ช่อน  กุ้ง สด ต ไ)  (หรือ ปลา ช่อน ย่าง ก็ ไก้) 

โขลก แน้ว ให้ ไน้ ๕  ชอน คาว  หัว หอม  ® ๒  หัว  กระเทียม  ๘ 
กลีบ  พริก ลี  ๗  เม็ด  มะกรูด  ๏  ผล  มะนาว  น้า ตาล. 
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วธ ทํ!  เกี่ยว ปลา ฑ้ฒัน าให็ ละลาย ใหห มด  หํวห อม  หว 

กระ เทียม เสียบ ไม ไ ผา ไฟ พอ สก  พริก สี เชียว,  แดง,  เหลือง 
เสียบ ไม้ เผา พอ สุก  อย่า ให้ ไหม้  รวม โขลก อย่า ให้ แหลก นํก 
[ส่ป ลา สด หรือ เนั้อ กุ้ง สดม้ ม  ใส่ น* าฅา ล เล็ก น็อย โขลก รวม 

ลง ไป แล วฅก ใส่ ชาม  บีบ มะกรูด ชอน ม้า ง ปลา ม้า ออก เสีย 

แล ว ค่อย  ๆ  ริน น* าใส่ ลง ผสม ชิม คูใม้ รส ม้ด  เพราะ ม้อง 

ม้บป ระ ทาน กบ ผก  ม้า อ่อน เปรย ว เดิม มะนาว  อ่อน เค็ม 

เดิม นา ปลา ม้า. 

ขิก 

ผก ที จะ จิม นำ พริก นีมี  13  พรฤ  เบื่น จำพวก ม้ก สด 
ฅาง  ๆ  เชน ใบ ฅบเ ด่า  ใบ สน ฅะ วา  ใบ ผก แว่น  สาย บี ว 
ใบ ดาว กระจาย  ช่อ และ ใบ มะกอก อ่อน  มะเขือ แฅง กวา 
ผก กูด  อีก จำพวก เบี่น ผกฅ ม  เช่น  ม้ก บุ้ง  มะเขือ อ่อน 
หนอ ไม  ฅมใ ห สุก  วธจ ดแล ว แด่ จะ เห น งาม และ สะ ฤๅฤ 
แก่ การ ม้บป ระทา น. 

นํ้าพ ริก นคร 

(ค ร อา ปรุง  กะ บี่ดี  ๑  ชอน กาว พูน  กุ้ง แม้ งให บี  ๆ  โขลก แล้ว 

๖— ๗  ชอน โด ะ  หวห อม ซอย  ๖  หวใ หแเ  พร กข หน 

นา ฅาล  นา ปลา นิด หน่อย  มะนาว, 

โขลก กะ บก บกุง แหง บน ใ'] งเ® [เา ลน^  จง ใส หอม ซอย 
โขลก เบา  ๆ  ใส่ พริก บุบ พอ แดก  ใส่' นํ้าฅ าลบี (ๅ  ใส่ มะ นๆ-ง 


วิธ ทำ 
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นำ ปลา  ใหม รส หวาน อยู่ หน, ๅ  แล ว ถึง รส เปรย ว และ เค็ม 
( จะ ใส่ แมลง คา ดํวย ก็ไ นํ). 


ยิก 

สะ ฅอ  คอ ง แกะ เปลือก ออก นำ ง นา  ใช ชนิด คิบบ็ าง 
ก็ ได สะ คือ  (  ลูก เนียง  )  เผา ไฟ พอ สุก  ห' น แฉลบ เบ็น 
ชน  ๆ  ถา จะ รบ ประทาน คิบฅ อง หน บาง  ๆ  แช่ นำ เย็น ไว้ 
ให้ กรอบ  จด ลง รวม จาน เดียว นํน  แด่ วาง ไว ใบี่น พวก  ๆ. 

นํกด อง ปรเ {คิษ ชิ 

1ค รอง ปรู ง  ห้ว ผก กาด ขาว  แค ร็อฅ บีทร๊ ด  ขิง อ่อน  แดง ไทย 

อ่อน  มะเขือ กรอบ  พริก หยวก เชียว แดง  แดง นำ น อ่อน 
หอม หว ใหญ่  หอม หว เล็ก  กระเทียม  นำ ดาล ทราย ขาว 
เกลือ บน  นำนํ ม. 

ว้ธ ทำ  ผก ด่าง  ๆ  นี  ปอก เปลือก นำ ง นำ ให้ สะอาด  ห้วผ ว้า 

กาด ขาว  แกร๊ อทบี ทรู๊ค  ขิง อ่อน  แตง ไทย หรือ แดง นำ น 
ใขโ เด่ เนั้อ  ทงห มด ฝาน เบ็น แผ่น หนา  ๆ  ๑ / ๕  นํ้วฟ ค 

หรือ ว่า ส' ก เล็ก นอ ย  ใส่ พิมพ์ ด่าง  ๆ  กด หรือ จะ สนํก เบ็่น 

คอก ไม้ ใบ ไม หรอ ลวด ลาย ด่าง  ๆ  แล วแฅ่ จะ เห็น งาม  พริก 
หยวก จก เบน ดอก ไม  ๕  ก ลืบ  มะเขือ ฅคขํ้ วอ อก ผ่า เบี่น 

กลีบ  ๔  กลีบ  ค่อย  ๆ  แงะ เปลือก ให้ ร่อนออก จาก เมล็ด 


๒๘ 
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เอา เมล็ คอ อก เสีย  เจียน เปลือก ให็ มน  ๆ  เหมือน กลีบ 
ดอก ไม  หอม หว ใหญ่ เจียน เบ็น กลีบ คอก ไม ไ 1 ลาย  ๆ  ชน 
สลบ กน  หอม กระเทียม ปอก เปลือก  ใช้ ไม ทีๅ ล* ดสก  ๆ  ให้ 
ทะลุ สก  ๒- ๓  กรง  ทำ เช่น น็จน หมค แล* วใส่ ชาม ไว้. 

ฅม นา รอน ให้ รอน ฬั  แล ว ใส่ เกลือ แต่ พอ มี รส เค็ม  แส่ ว 
ฅก ใส่ ใน ชาม  ใส่ ห* ว หอม แช่ ไว็"  ๑0  นาที  จึง เท นาที ง เสีย 
ผสม นา สม ก* บนํ้า ฅาล ทราย เกลือ คม ใ หโคึ 0 ค  ชิม ดให้ มี รส 
เปรย ว เค็ม หวาน ค่อน ข’ างฬั  (  ควร ให้ มี รส หวาน จึด 

ส่ค่ หน่อย  )  ฅอง คะเน นํ้า พอ ท่วม ผ* กลำ ค* บผ” กทง หมด ลง 
บรรจุ ขวด โหล ที สะ อา ค และ แหง เรียง ใ ห* สล* บสี ก* น่า เนห มด 
ผก  (อ ยา ใหเ คม ขวด นก)  ใส่ น่า ผสม ไว  น่าน คอ ง อุ่น*^ 
จึง จะคี  คาง ไว้ สก  ®  คืน ก็ ร* บ ประทาน ไค*'  ผ* กด อง น เก็บ 


ไว้ รบ ประทาน ไค หลา ยวน  ถำเ กิน กว่า  ๓- ว” น่ 
ริน นำ ที ดอง ออก อุ่น เสีย ใหเ ดือ คเคิ ม น^า ส”' ก;, ลี กน น่) ยู 
เดือด แล ว ต* กขน ใส่ ชาม ทีง ไว้ ให้เ ฐนแ ลี' ว  จึง เท ใส่ ขวค  (ผ* ก 
ดอง ทงห มคที จะ ดอง ค อง ลำ งนน่ ใส ส-อาด  และ ผึ่ง ให้ แห้ง 
เลีย ก่อน จึง จะ ลำ ค’ บลง ขวด  มิ ฉะ น นนา จะ คำ  ). 


เครี อง ปรุง 


นํ้าพ ริก นาง ลอย 


กะ บิดี  กระเทียม ไทย  ห้วห อม  มะ อึก  มะนาว  ว-กิ ๅ 


ปลา กรอบ  พริก สี เหลือง เขียว แดง  นาคา ลบึฦ  นา!] สๅดื 
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ส ไ] เหม็น  พริก ขห น. 

ไ  กระเทียม หัว หอม  พริก ชพ้า สี  เสียบ ไม้ บง ไฟ พอ สก 

โขลก ปลา กรอบ ใ หละ เฎ ยอ  ใส่ กะบี่  หวห อม  กระเทียม 
พร ก เผา  และ พริก ขีหนู  หัน มะ อึก ระกำ ใส่ ลง บบ  ใส่ นา ฅาล 
มะนาว  สไ เหม็น  นำ ปลา  ชิม คู ให้ มี รส หวา นเป ร็ยว เค็ม 
รบ ประทาน หับ หัก คอ ง. 

โท! ^ ริก พม่า 

1ค ร 0 ง ปรุง  ,  มะเขือ เทศ ข นาค กลาง  ๕- ๖  ลูก  พริก ชิ พา แค ง  ๕  เม็ค 

หวห อม  ๑๕  หว  กระเทียม  ๗  หัว  กะ บี่คี  ๑  ชิ อน ชา 
เนือ หมู สบ  ก รึง ถวย ชา  กุ้ง หับ ก รึง ถวย ชา  นาม ไหม 

ครึ งถว ย ชา  นา สม มะขาม เบ ยก  นที คา ลบ บ  นที ปลา. 

V ใา  พร ก แค ง ผา เอา เม คอ อก ลาง สะ อา ค  หอม  กระ เท ยม 

ซอย แล ว เจียว ให เหลือง  กะ บี่ห่อ ใบ ฅอง บง พอ หอม  ใส่ 
ครก โขลก รวม กน ใหัล ะเอึ ยคพ ไไหั  เนือ หมู  กุ้ง  หัาง สะ อา ค 
แหัว หับ ใหัล  ะ เอย ด  มะเขือ เทศ ลวก นา รอน แล ว ลอก 

เปลือก ออก  หืน ตาม ขวาง ลูก  ใส่ หม้อ ต ไ) สุก แล วฅํก เนั้อ ขืน 
สบ รวม กบ เนั้อ หมู กุ้ง  ส่วน ม้า ที่ฅไ มะเขือ เทศ กรอง ม้วย 

กะ ชอน หยาบ  ๆ  เอา เม็ค ออก  ม้า ม้นที่ เจียว หอม  กระเทียม  * 
ใส่ กะ ทะ ยก ขืน ตง ไฟ ใส่ เกรึ่ อง ที่ โขลก ลง ม้ด พอ หอม  ใส่ หมู 
กุ้ง ที่ม้บ ไม้  ม้า มะเขือ เทศ ที่ กรอง ไม้ คน ใหไ ม้า กัน  ปรุง รส 
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ควย นำ สม มะขาม เมีย ก  นำ ฅาล  นำ ปลา  ชิม รส ฅาม ชอบ. 
นํ้าพ ริก กอย 

1ค รอง ปรุง  นำ พริก เผา  ๑  ชอน โฅ๊ะ  กุ้ง นาง  ๑  ฅว  ถํวท อง 

มน กุ้ง  มะ พราว  นำ ปลา  นำ ฅาล  มะนาว  ส ไ] มะขาม เบ ยก 
ไ  ถ ไท อง กวใ ห หอม แล วฅม จนเ บอ ย  กุ้ง ปอก เปลือก 

แยก มไเ ออก  โขลก เนือ กุ้ง  ถวท อง  น์าพ ริก เผา  รวม กไ 
ใหไ  ะ เอย ค  กะทิ ค ไเค่ น  ๆ  ใชโ เฅ่ห ว กะทิ  ใส่ หม่อ ฅง ไฟ 
พอ แฅก มน  ใส่ เครื่อง ที่ โขลก รวม ไว ลง คน ใหโ ขำ ก” นใส่ 

ม* นกุ้ง  คน ให้ ม* นกุ้ง แตก เขา กน  ปรุง รส ควย น* าส่ม มะขาม 
นำ ปลา  นำ ฅาล  มะนาว เลก นํอย  ลำ ก่น ไป เติม หาง กะทิ 
ชิม รส ฅาม ชอบ. 

นา ผริค ปลา เค็ม 

เคร อง ปรุง  ปลา เกม  ( ปลา กุเลา )  บี่ง  แกะ เอา แต่ เนํ้อ  ๒  ช’ ยิน 

โต๊ะ  กุ้ง นาง  ๒  ฅว  ห* ว หอม  (I  ห* ว  กระ เทียม  5^  ห” ๅ  พ ริ! ๅ 
ชพ้า แดง เขียว  มะนาว  นา ปลา. 

วิ® ทํ''  พริก ชพ้า  หวห อม  กระเทียม  เผา แลว ปอก เปลือก 

ออก กุ้ง นาง เผา ไฟ แรง  ปลา เค็ม บง ให ‘หอม แกะ เอา แต่ เนํ้อ 
โขลก หอม เผา  กระเทียม เผา  พริก เผา  รวม ก” นให้ ละเอียด 
กุ้ง เผา ปอก เปลือก เอา แต่ เนั้อ  แยก มัน ไว้  โขลก รวม ก” นํ 
ใส่ เนั๊อ ปลา เค็ม  และ มัน กุ้ง  บุบ เบา  ๆ  คน ให้ เว้า ก* นํป รง 
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รส คํวย มะนาว  ณ้ไม่ เค็ม เฅิม น* าป ลา เล็ก น” อย  ชิม รส ฅาม 
ชอบ  ฅก ใส่ ภาชนะ  รบ ประทาน กบ ผก สด หรือ ผก คม 
ฅาม ชอบ. 

นํ้า ห? ก ไข่ เค็ม 

เครือ ง ปรุง  ไข่ เค็ม ฅํมสุ ก®  ฟอง  เนือ ปู ทะเล ๒ ชอน โต๊ะ  กะ บิ 

ครึ่ง ชอน โต๊ะ  กุ้ง แหง บ่' น  ®  ช” ธน โต๊ะ  กระเทียม สบ ละเอียด 
๑  ช้อน ชา  มะ อึก  @  ผล  นํ้าป ลา  นาคา ล มะนาว  พริก 
เหลือง  พริก ข หนู. 

วิธื ทำ  ปอก ไข่ เค็ม  เอา ไข่ ขาว โขลก รวม ก” บิ กะ บิ กุ้ง แห” งบ่น 

กระเทียม เช้า ก” นดืแลว  ใส่ ไข่ แดง  มะ อึก ซอย  บุบ พอ เขา 
กไเ ใส่ เน้อ ปู  คน ให้ เช้า ก” น  ปรุง รส ค” วย  นํ้าป ลา  น* าฅา ล 
มะนาว  รส คาม ชอบ  บุบ พริก เหลือง  พริก ขีหนู ลอย หน้า 
ร” บิ ประทาน กับ ผก ดิบ. 

น้า พริก ปู เค็ม 

เก ร้อง ปรุง  ปู เค็ม  ๓  คัว  มะ คัน ซอย แห้ว  ๒  ช้อน โต๊ะ  กุ้ง แห้ง บน 

®  ช้อน โต๊ะ  กะบี่ เล็ก น้อย  กระเทียม  มะนาว  นำ ตาล 
น้า ปลา  พริก ขั้ หนู. 

ๅธ ทำ  ปู เค็ม แกะ เอา กะ ดอง ออก แกะ มัน ใส่ จาน ไว  ก้าม ปู บุบ 

พอ แตก  โขลก กระเทียม  กุ้ง แห้ง บิน  มะ คัน ซอย ละเอียด 
เข่า ก” นต๊ แห้ว  ใส่ ห้าม ปู ลง  โขลก เบา  ๆ  (กะ ดอง ปู ไม่ ใช้) 


ปรุง รส ค็วย น์าฅ าล  น์าป ลา  มะนาว  ควร ชิม เสีย ก่อน 
เพราะ ปู เค็ม และ มะ คไแปรย ว  บุบ พริก พอ แฅก คน ใหเ ขา 
กน  ฅก ใส่ ภาชนะ. 


นํ้าพ รก เครื่อง สด 

เก รอง ปรุง  กะ บคี  ๑  ช' อนห วาน  กุ้ง แห งจืค  ๒  ช' อนโ ฅ๊ะ 

กระเทียม หํน  ๑  ช' อนห วาน  หอม ซอย  ๑  ช' อนโ ฅะ  ระกำ 
ฝาน แค่ เน็อ  ๑  ชอน โฅ๊ะ  น^า ปลา  มะนาว  น^า ฅาล  พริก 
เหลือง  พริก ขหนู  ใบ ผก ชิฝร “ง  มะ อึก  ๑  ผล. 

กะ บี่เผ าให หอม  กุ้ง แห' งจืค ล' าง สะ อา ค ผึง หมา ค แล' ว 
หน เล็ก  ๆ  กระเทียม ปอก หทีเ ฅาม ขวาง หัว  หอม ซอย  มะ อึก 
ซอย ระกำ ฝาน แค่ เนอ  ผสม รวม กน บีบ มะนาว ใส่ นา ปลา 
นำฅ าลแลว ใช้ หัอน กน ใหัเ ขา กน  บุบ พริก มาก น' อย กาม ชอบ 
ใบ ผก ชฝ รง หัน ฝอย  ใส่ ลง คน ใหัเ ขา กน ชิม รส กาม ชอบ. 


วิธ ทำ 


นาด ริก เครื่อง เผา 

1ค รอง ปรุง  ๆ ะบี่ดี  ๑  ชวน โต๊ะ  กุ้ง นาง  ต๊า  , 

กระเทียม  ข่า  พริก ช พ้าเ ข็ยๅ แดง  นํ้ๅป ลา  ม^ล รู^ 

วิธ ทำ  กะ บี เผา พอ หอม  หัว หอม  ^  หัว  ก,. 'ต๊ย 3า  ^  หัว 

ข่า  พริก ชพ้า  เผา ใหั สุก หอม ดีแ หัว  ปอก หอ ม  ก, ะ เทียม 
ชา  ๕’  แวน  วิ” าา' า’ าาา ก' แยิ ยา! หละ เอย ด นก จุะเ บี' แโ กล ■แ 
ใส่ กะ บี  กุ้ง เผา  (แยก มัน กุ้ง ออก ห ใส่ ต๊หหั ง)  บ 5 าก 


(ธวเ^ว (วา 


เบา  ๆ  จน เขา กน ค แลๅ ปรุง 7 ส ควย  นำ ปลา  นำ มะ กร ค 
มะนาว  ไส มมกุ งทแ ยก ไว ลง กน ใหเ ขา กน ใส่ พริก เผา ฉีก 
เบน เสน หยาบ  ๆ  กน ใหเ ขาก ม,  ถา ชอบ เผ็ค มาก ใชพ ริก 
เหลือง เผา ใส่ ควย  ถา ชอบ รส หวาน เฅิม นาค ๅลบ บเส่ ฤม้ฎ ย 
ชิม รส คาม ชอบ  ริบ ประทาน ก" อนํก สค หรือ นํกค ม. 


1ค รอง ปรุง 


วิธื ทำ 


อาหาร ญี่นน 

โอ นาม ดส็๋ 

มีหํว แก รอ ท และ ห์วผํ กก าค ขาว  กุ้ง สค  หรือ ปลา สด 
เล็ก น้อย  กุ้ง แน้ง หรือ ปลา ฝน  (ใช้ ให ไห มือ นก ไเ  คือ ใช้ 
กุ้ง สด  ก็ฅ้อ งมีกุ้ งแน้ ง  ถ้า ใ ช!] ลา สด  ก็มืป ลา ฝน หรือ 
ปลา บ่' น). 

ปอก น้วถ้ ก กาด น้งส อง ชนิด  แถ้ว ใส ถ้วย เครื่อง เบน 
เถ้น ยาว ค ถ้า ย วุ้น เส้น  แด่ ไม่ ยาว เกิน สอง นั้วฟุ ด  เสร็จ แส้ ว 
ขยำ กบ เกลือ บ่' น บีบ น้า ออก เสีย  กุ้ง หรือ ปลา แส้ ว แต่ จะ ชอบ 
ลาง สะอาด  ปอก เปลือก หรือ แล่ชํ้ นพ อ งาม  แส้ ว ลวก 
น้า รอน พอ สุก  คลุก ถ้บน้ วถ้ก กาด ที่ ทำ แส้ ว ใส่ น้า ส้ม  เกลือ 
น้า ฅาล  ดาม ลำถ้ บ  ชิม ดู รส ดาม ชอบ แส้ ว ใส่ จาน  โรย หน้า 
ดวย กุ้ง แน้ง บน หรือ ปลา บน  ถา จะ ใน้ งาม ควร สถ้ก น้วถ้ ก- 
ก าด แดง เบ็่น ดอก  หรือ เมือง เรา จะ ทำ พริก แดง เบ็่น ดอกไม้ 
วาง ขาง  ๆ  จาน ใน้ร อบ  มี ผก เขียว เช่น ถ้นห อม น้า งก็ ไถ้. 


สุกี ยา ก็ 

เครือ ง ปรุง  เนั้อ ไก่  (ควร ใช้ ไก่ ดอน ที่มีมั น)  หรือ เนิ อถ้ว  ใช้ 

สน ใน จะคี มาก  ววที ญีบุน เลย ง เพื่อ เบึน อาหาร โดย เฉ พๅ" 
มี วิธี เลย งดี จึง ให้ เนือ ไถ้ อร่อยกว่า ของ เรา มาก  ไม่ ว่า จะ ทำ 
บีฟส เฅ๊ก  หรือ เนั้อ สน สส้ด ดู ออก รส ออก ชาติ  ส่วน ถ้ๅข อง 


วิธ ทำ 


เรา นไแ เขก เลียง  จะ เห็น ไคิ คาม ถนน ผอม มีแฅ่ ก 7 “คูก  เนํ้อ 
จึง เหนียว และ ไม่ อร่อย. 

สุกี ยา กั้ใน เมือง เรา จึง ม” กจุะ ใช้ แต่ เนํ้อ ไถ่  ผก นนมื 
ผก กา ค ขาว  หอม ใหญ่  ฅนห อม  หน่อ ไช้ สด  เห็ด สด 
ถามื กะหลี าปลี จะ ใส่ ช้วย ก็ไช้  หว ผก กาด ขาว  น* าป ลา 
นำ ฅาล  เคา หู้แข็ งอ ย่าง ลี ขาว  วุ้น เช้น  ไข่ ไถ่  ผง อๅยิ โน ะ- 
โม ะโฅ๊ ะ. 

ไก่ แส่ ออก  ใช้ กร  ะคูก ฅมน์ าซุบ  เนือ หน ชน บาง 
พอ ควร  แต่ ใหญ่ มี กวา มก ว' างป ระมา ณน็ว ฟุฅ หรือ น็ๅ ครึ่ง 
วาง เรย งแผ ให้ นา คู ใน จุาน เปล  มน ไก่ ก็หห้ เชน ใหญ่ เต่า เนอ 
แยก วาง สำ หรบ ใส่ ลง กะ ทะ เจุย ว  กร" ง แรก เห มีอน เรียว 

นำ มน หมู  ถา ใชไ นอ วว  ก หไเ ไข วว ไว้ สำ หรื บ เรียว ต่ๅย 
ใช้ กร  ะคูก ววฅ ไเ น* าซุ บ. 

ช้ก ต่าง  ๆ  ช้าง ใช้ ส  ะ อาด  ผก กาด ขาว ช้น ชน ยาว หนึ่ง 
นิ วก รึง  แยก กาน และ ใบ เลีย  ช้นห อม ก็ เช่น เดียว ช้น  ช้ๅ 
ผก กาด ขาว ปอก เปลือก แล วช้น เบื่น ท่อน  ๆ  ยาว นึ่ๅก รึ่ง 
ควร วาง เรียง เบื่น ท่อน  ๆ  ช้งที่ หน ไช้ จะ คู งามดี  หน่อไม้ ก็ 
ห’ น ขนาด เดียว กบ ช้วช้ ก กาด ขาว  เห็ด สด ช้าง ใช้ สะอาด 
ถา ไม่ มี  จะ ใช เห็ด หอม แทน ก็ไช้  วุ้น เช้น แช่นึ่ าช้ด ให้ ส \เ 
เพื่อ ม้ใช้ รุงช้ ง. 

กะ ทะ สำ หรบ ทำ สุกี ยาก  เบ็น เหล็ก หนา  รูปร่างกลม 


๒๙ 
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เสน ผ่า ศูนย์ กลาง ประมาณ สิบนั้ วฟุฅ  มีข นาค ค่าง  ๆ  กน 
สำ ห ร' บร” บ ประทาน สี่ คน  -  หก คน  และ มี เหล็ก จบ  รูปร่าง 
กล* าย คีม  ที่ญีบุ นใช โ ตา ไฟ พ้า  สะดวก และ สะ อา คดี กว่า 
เฅา ถ่าน หรือ เตา นาม' นก๊า ศ  เมื่อ กะ ทะ ร* อนแลว  เอา ตะเกียบ 
คีบ มน ไก่ หรือ ไข เน็อ แล* ว์แค่ ต* องการ  ลง เจียว  แม่ บ* าน 
ญีบุน บอก ข* าพเ จ* าว่า  ถ* าจะ ไม่ ให้ ติค กะ ทะ ก็ ใส่ น^! ตาล ทราย 
ลง ไค  แล* วใส่ ผก ชนิค ที่ สุก ยาก ลง ก่อน  เช่น หอม ใหญ่ 
หว ผก กา ค ขาว  หน่อ ไม*"  การ เอา ผ' ก ต่าง  ๆ  ลง กะ ทะ นืให้ 
วาง ไว โบ็่น กอง  ๆ  ไม่ คน ปะปน กน อย่าง แบบ ของ เรา  ท* ง์น็ 
เขา ว่า  ถา ผู้ ร' บ ประทาน ไม่ ชอบ ผ' ก ชนิด ไหน ก็ ไม่ ต*" อง มา 
น่งเ ขีย หรือ คีบ ออก  กือผู้ รบ ประทาน จะ เลือก ร* บป 7 ะ ทาน 
ไค* ส  ะคว กดีฅ ามที ตน ตอง การ'  สุกีย ากั้ช อง เขา  ไม่ เบึน 
นำ แกง อย่าง ของ เรา  เขา มี นำ ขลุก ขลิก เท่ๅ นั้น  พอ ส* ง เก?! 
เห็น ว่า ผก จวน สุก แล ว  จึง ใส่ วุ้น เส*" น  เห็ค  เต ำห้  นั้าป ลๅ 
ญบุน  ผง ทพย รส  (อาย โน ะโ มะ โต ะ)  ผู้ รบ ประทาน จะ 
ค่อย ไข่ ไก่ ลง ใน ถ้วย แล*' วดี ไข่ ไก่ ใหไ เต ก  คีบ สุกีย ากี ใน 

กะ ทะ ลง จั้ม ไข่ ไก่ ดิบ นนรั บ ประ ทๅน ตาม ใจ ขอบ^ 

มิส ทา กิ  นำ แกง  มิสึ แปล ว่า นั้ๅ  ทา กิ แปล ว่าถ้ ม, 

1ค รอง ปรุง  ไก่  ผก กา ค ขาว  กะ หลา ปลี  ตน หอม  หอม ใหญ่ 

มะนาว  นั้าป ลา ญี่บุน  ผง ชู รส  (อา ยิโ นะ โม ะ โต๊ะ). 

มส ทาก  นม รส กลาย ตม โคลง  คอ เปรียว นิค หน่อย 


วิธ ทำ 
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เบน นำ แกง ท คลอง กอด มาก  ขา พเจุ เาไ ด้ง •บ!] งะ ทาน มิลึ ทา กิ 
ท เกย วโฅ เบน คง ง แง กงูส กด ดใจุ มา) ๅ  ความ จุงิง ก็ทํๅ ง่าย  ๆ 
แฅ่สึ งแว ดล อม ของ ภ ฅฅา คาง ที่ เกีย ว! ด ถูก! จุนํ' าทแ จุ'' ๅ  นํ' ฎง 
อาหาร จค แบบ ญีบุ่น  แทน ที เขา จะต็ ม แกง จืด ด้วย ห ม’ อ 

ธรรม คา  เขา ใ ช’ ชาม สง ค โลก ขนาด เสน ผ่า คูน ยก ลาง  ๑  ฟด 
ม ลวด ลาย เลก นํอย เบน ลวด ลาย ทีมีศิ ล!]  ไส่นํ้ าซุบ ไก่ มาด* ง์ 
บนเ ฅาฅ รง หน้า  แล วก็มี ไก่ น้น ชน ใหญ่ แด่ บาง  น้ก กาด ขาว 
กะ หลา ปลี  ฅนห อม  หอม ใหญ่  ใส่ จาน มา ด้าง หาก  วิธี จืด 
น่า คู  มี สม เปรย ว ผ่า และ น้นเ บน ชน เล็ก  ๆ  ใส่ จาน มาด’ วย 
มะนาว ที่ญี่บุ น หา ยาก และ งา คา แพง มาก  น้า ปลา ญี่บุน ใส่ 
กา เลก  ๆ  ลวด ลาย เหมือน ชาม  แบ งชูง สอ ายิโ นะ! มะ โต๊ะ 
วาง ไน้ 

พอ นำ ซุบ เดือด  เอา ไก่ ใส่ ลง  หอม ใหญ่ ห* น ดาม ขวาง 
ของ หว  ฅนห อมน้ น ชน ยาว  ๒  นั้วฟ ด  ผก กาด ขาว 
กะ หลา ปลี  ชํ้นข นาด หนึ่ง น่วฟุ ด ครึ่ง  ใส่ ลง ใน น้า ซุบ 
พอ สุกน้ ก ใส่ ชาม  บีบ มะนาว เล็ก น้อย  ใส่ น้า ปลา ญี่บุน 
ผง ชู รส  มืถว ย น้า จม ใส่ น้า ปลา ญี่บุน  ผง ชู รส  และ ม* ส ดาด 
สำ หรบ จํ้มชํ้ นไ ก่น น. 

น้สฅ าดญ่ บุน  ลี เขียว สด เพราะ ทำ จาก ห* วน้ส ดาด สด  ๆ 
ของ เขา รบ ประทาน รส เหมือน ม* สต าคฝ ร' งซึ่ง มีสี เหลือง. 


เก รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


ฮํกไ ชำ เาเ นส์  หรือ แกง จืด ลูก ชั้น 

อํก ไซ้ แปล ว่า  ผํก กาด ขาว  นา เบะ  แปล ว่า  กะ ทะ. 
ลูก ชํ้นป ลา  ลูก ชั้น กุ้ง  ผก กาด ขาว  เห็ด  คึน ฉ่า ย 
นำ ปลา ญี่บุน  อา ยิโ นะ โม ะโฅ ะ  มะนาว หรือ สม เปรียว 


ม สฅา ค. 

ฅไ) นํ้า ซุบ ไก่ หรือ ซุบ ปลา แข็ง แล วแฅ่ ชอบ  ฅง ไฟ ให้ 
เดือด  ใส่ ลูก ชั้น  คึ่น ฉ่า ย  เห็ด  ผ' ก กาด ขาว  เหมือน 
แกง จืคข องเรา  นา ปลา ญี่บุน  มะนาว หรือ ส ไ) เปรย ว 
อา ยิโ นะ โม ะโฅ๊ ะ  ใส่ เมื่อ ฅก์ขํ้ น ร” บปร  ะ ทาน ร้อน  ๆ  ส่วน 


มสฅ าด  นำ ปลา ญี่บุน ซ้น ใส่ ถำย นํ้าชั้ ม ไว้ สำ หร้บ จํ้ม ลูก ชั้น 
บาง คน ชอบ ใส่ ปลา หมึก สด ควย. 


วิจื ทำ ปลา แข็ง 

ขา พ เจา ไค พูด ถึง ปลา แข็ง  หรือ ปลา ฝน มาแ ลำ  ๓ ท่าน เห็น ปลา 
แข็ง นนแลว  กง จะ คิด ว่า เบ็่น ท่อน ไม หรือ แท่ง ไม้  เพราะ แข็ง มาก และ 
เวลา จะฅ้ ม ซุบ กอง เอา มา ใส ดำ ย เหล็ก คม เห มึอน เรา ใส ซ้า แข็ง  เบ็น เก ล็ค 
หรือ ผง ละเอียด  วิธี ทำ ปลา แข็ง ซ้น เขา ใช้ ปลา โอ ลาง ให้ สะอาด ซ้ง คำ 

ใหญ่  ๆ  เอา ขน นึง  พอ นึ่ง สุก แห้ว  เอา มา ย่าง หรือ รม กวน อีก คร้ง หนึ่ง 

เพื่อ ให้ แห้ง สนิท  ย่าง ประมาณ ๓- ๔ ชำ โมง  แห้ว เช้า อบ อีก  ใส่ เชั้อ รา 
ปล่อย ให้ รา จ” บท ำฅำ  เพราะ จะ ทำ ให้ แข็ง ยี่ง ขน  ทํ้ง ให้ รา จ” บ ประมาณ, 
๑  เดือน  แล ว จึง นำ มา ขูด รา ที จบ อยู่ ทั่ว กำ ซ้น ออก  เช็ด ให้ สะอาด  ซึ่ง 
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สามารถ เก บ ไว ไค เบน เๅล ๅน, ๅนถํ ง!,!, 7 มบี่  ใน ประ!, ทศ ญีบุน มี! 7 ง งาน ทำ 
ปลา แข ง  เบน อุฅ สา ห กรรม ชิน หนึง ทีศี  ทํ้งํ้นี เพือ ให้ ฅนทุ นของ การ 
ผลฅ ถูก  จา หน่าย ใหโ เท่ ประชาชน ไค้ ใน ราคา พฎส นฦๅ ร, 

บ่ ลา ตบ ชา ชิมิ  ( ช อา สต ) 

พูด ถึง ปลา ดิบ แล ว  บาง ท่าน ก็ คง จุะ นึก ขยะ แขยง เสีย แล ว  แท่ วิธี 
ทำ ปลา ดิบ ของ ญีบุ่น น้น  มี ชาว ด่าง ประเทศ ชอบ ก' น มาก เหมือน ก “น 

ขา พ เจา เอง กร" ง แรก ที รับ ประทาน ปลา ดิบ นน  ไม่ กลท่ เกย ว  รีบ กลืน จุน 
เกือบ ฅิคค อ. 

สง เก ฅคู อาหาร ญี่บุน ส่วน มาก รับ ประทาน รัน รัอน  ๆ  เพราะ 

ประเทศ ของ เขา อากาศ หนาว มากกว่า อากาศ ร' อน  บื่หนึ่ งรัอ น สาม เดือน 
เท่า นน  แท่ การ รับ ประทาน ปลา ดิบนึ  แช่ เย็น  รัาเ บน ฤคูรั อนจุ ะรั อง 
เลียง แขก ควย ปลา ดิบ  ซึง เขา เรียก ชื่อ อก อย่าง หนึง ว่า  อา ไรอิ  ปลา หรือ 
ของ ดิบ นั้น อาจ ทำ ให้รั อง เสีย ไรั  จึง ใช้ จุ่ม ลง ใน นั้าเ คือ ค ท่อน แล วจุ่ม ลง 
ใน นั้า เย็น อีก ค รัง ท่อน รับ ประทาน  รบ ประทาน รับ หัว รัก กาด ขาว ใส เบี่น 
เรัน ยาว  จํ้มนั้ าป ลา ญี่บุน และ หัส ตาด. 

บา กิ โท ริ  (ไก่ ย่าง) 

1ค รอง ปรุง  มืเน อไท่  งา  นั้าป ลา ญี่บุน  ผง ชู รส  นั้า ตาล  เห รัา สาเก. 

วิธี ทำ  แล่เ 'แอ ไท่เ บน ชน ขนาด ตอง การ  สำ ห ร' บ เสียบ ไม้ 

เหมือน รับ ไหั หมู หรือ เ' นั้อ สะเต๊ะ ของ เรา  ผสม นั้าป ลา ญี่บุน 
นั้า ตาล  ผง ชู รส  เห ลำ สาเก  งา คำ ใหัห อม ใส่ ปน ไป รับ 
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นา ปลา คํวย  ก่อนที จะ ย่าง ไก่  เอา ไก่ นน ชุบ นำ ปลา ที ผสม 
แลำ  ชุบ ส” กกรู่  ปล่อย ให้ นา ปลา ไหล ใหห มด เสีย ก่อน 
จึง ย่าง  เวลา ร” บ ประทาน จะจึ มน* าป ลา อีก ก็ ได. 

ขำ ว หน็า ต่าง  ๅ  โอด น บุรี 

ชาว ญีบุน เล่า ให้ ขา พ เจ ำพ้ง ว่า  กำ ญี่บุน ที่ เรียก ว่า  โอ คน บุรี  น น 
มา จาก ไทย  เมื่อ กรง พระ เจ ำฅา กสิ น  ได ไ] ระดิ ษ^ ชาม มี ฝา ขน ที่  จ.  ว. 
ธนบุรี  และ ไค้ ส่ง ไป เบน ชอง กำ ■แล แก่ พระ มหา กษัตริย์ ญี่บุน  ซึง เบ็่น 
ของ พอ พระ ท” ย มาก  และ ‘นำ มา ใส่ ขาว นง หนำ ต่าง  ๆ  ใษัพ ระ นาม ว่า 
โอด นบุร  เบน ของ เสวย  แต่ ชาม ที ใส่ ขาว นึงห นำ ต่าง  ๆ  ขเ น, ะนั้  ชาว 
ญี่บุน ทำ เอง ได โ เลว  มีลว คลาย เล็ก น้อย  น่ๅคู  ขา พ เจา จะ เขียน วิธี ทำ 
น้าว นึงท น้า ค่าง  ๆ  สํก เล็ก น้อย. 

0.  โอ ย โก^ ดนบุ ร  ‘บา ว หน้า ไก่ 
โอ ยะ  แปล ว่า  แม่  โก ะ  แปล ว่า  ลูก  คน บุธี  กืฎ 
ชื่อ ชาม น้นเ อง. 

1ค รอง ปรุง  ม ไก่  ไข่ ไก่  เห็ฤ  หน่อไม้ อ่อน  ๆ  น้า ปลๅ 

ไก แล ชน พอ ประมาณ  ฅไข ไก่  ๑  ฟอง ลง ใน น้ๅย 
คาง หาก  เห ค  หนอ ไมน้ น ชิน บาง  จะ สลก เบน คอก ให้ 
คู งาม ก็ ไค  ใส่ฅี ให้ เข ำษัน  ใส่ นา ซุบ และ นำ ปลา ญี่บ่ห้ กำ 
กลาย ไข่ ฅุ๋น แต่ ให้ ก่น สัก หน่อย  ขาว นึ่ง สุก แล ว รึง เอา ไข่ ที 
แล วทง หมด น ลาด ลง ขาง หนา  พยายาม วาง ชน ไก และ เห็อ 
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หน่อไม้ ให้ น่า ดู  จะ ใช้ น่า ปลา ญี่บุน ลาด ลง เบน ลาย ฅาม ที่ 

เห็น งาม อีก ก็ ไค้. 


(ค รอง่ ปรุง 
วิธ ทำ 


๒.  เท นดน บุรี  ข็" เวท น่า คุ้ง ทอด 
กุ้ง  ปลา หมึก  แบ ง สาลี  ไข่ ไก่  เกลือ  นา ปลา ญี่บุ น. 
กุ้ง  ปลา หมึก  ลาง และ ทำ ใ ห’ สะอาด ทั้ง ใค้ สะเด็ด น่า 
ผสม แบ ง สาลี  และ ไข่ ไก่ ฅีให เขา กน  ใส่ เกลือ บน เล็ก น้อย 
เอา กุ้ง และ ปลา หมึก น้น มา ชุบ แบ งที่ผ สม แค้ ว  ทอด น่า ค้น 
พอ สุก เหลือง  วาง ลง ที่ หน้า น้าว ซึง ใส่ ชาม ไว โ เค้ว  เวลา 
ร* บ ประทาน ใส่ น่า ปลา ญี่บุ น. 


0).  คด จึดน บุรี  ข’ าวห น่า หมู ทอด 

เครือ ง ปรุง  หมู สาม น่น  แบ ง สาลี  ไข่ ไก่  เกลือ  ขนม บง บน 

น่า ปลา. 

วิธ ทำ  เช่น เคียว กบ กุ้ง ทอด  แด่ เมื่อ ชุบ แบง แค้ ว  ใ ห’ คลุก 

ขนม บง บน อีก กรง หนึง  ทอด พอ เหลือง  วาง น้า ง หน้า น้าว 
นึ่ง  เวลา ร* บ ประทาน เดิม น่า ปลา ฌี่บุน และ ซ็อ ส. 


๙.  ชือกิ มิด น บุรี  ข’ าวห น่า ดวง จํนท ร  จึอกิ  แปล ว่า  ท รเ! จ ไ เท ร^ 
เครือ ง ปรุง  ไข่ ไก่  สาหร่าย ทะเล  น่า ปลา ญี่บุ น. 

วิธ ทำ  สาหร่าย ของ ญี่บุน ทำ เบึน แผ่น บาง  ๆ  สะอาด ไม่ มี 

กรวด  ร” บ ประทาน อร่อย ดี มาก  ถาด องการ จะ ใหโ บ็นผ ง 
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ก็ ใช้ บีบ เท่ ฟ้น  เพราะ  เขา ย่าง ไวิก รอบ คีแล ว  สี คำ เบน 
นา ฅาล  วิธี คำ ขาว หนา ดวง จน ทร์นั้  เขา ใช้ สาหร่าย เบีน 
หมอก  พอ นึ่ง ขาว สุก แล ว  เบีค รา ถึง  เอา ไข่ ไก่ มา® ฟอง 
ฅ่อย อย่า ให้ ไข่ แดง แฅก ลง หนา ขาว นึงน น  แล ว เอา สาหร่าย 
บีนน น โรยลง ตรง  อย่า ใช้ ถก ไข่ แดง  เพราะ ไข่ แดง คือ 
ดวง จน ทร์  ไข่ ขาว คือ เมฆ  สาหร่าย คือ หมอก ■แน เอง 
เวลา ร* บ ประทาน ใส่ นา ปลา ญี่บุ่ 'น. 

8-  อู นาง  คน บุรี  ขาว หนา ปลา ไหล ย่าง 

อู นางิ  แปล ว่า  ปลา ไหล ย่าง  ปลา ไหล ใน ญี่บุน มี 
มัน มาก  ฅวโ ฅก ว่า ของ เรา  เนั้อ คลาย ปลา ดุก  เขา มี วิธี 
ถอด กาง ปลา ไหล แยบ กาย ดี มาก  แล่ เนึ่อ แผ่ ออก ชํ้น ใหญ่ 
บาง ชิน เท่า ผ่า มือ  ก่อน ย่าง เขา ชุบ นา ปลา ญี่บุน ซึ่ง ผสม ช้บ 
ผง ชู รส และ นำ ดาล เล็ก ช้อย  เวลา ย่าง มี ช้า มัน หยด  เขา 
รอง ใส่ จาน ไว  พอ ย่าง คะเน ว่า สุก ดีแ ลา  วาง ลง หนา ชาว นึ่ง 
ลาด นา ปลา และ นา มน ปลา ไหล ลง อก กรี งห ม, ง  วบป ว "ทาม 
อร่อย ดี มาก. 


เหม ปุ ร?! 

เคร ย้ง ปรุง  ดุ้ง สด ดม ขนาด พอ งาม  ปลา หมึก สด  หรือ ปลา กะพง 

ปลา อินทรีย์ แลา แด่ ชอบ  ผก มี  ถ่ว ผก ยาว  หรือ ช้วม ชก 
มะ เข อ ขาว  หวบ ว  มน เทศ  VI รอเ ผอก แสๅ แ^ ชุฎบ 
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แบ ง สา ล  ไข่ ไก่  เกลือ  หิว ผก กาด ขาว  นํ้าป ลา ญี่บุ น. 
าชิทิใ  กุ้ง สด ผ่า หลง เอา ขีอ อก  หาง ไม่ฅ อง ฅดทํ้ ง เพราะ จะ 

ให้ คู งาม  ปลา หมึก ก็ ผ่า หห้ง ออก  หมึก ทั้ง ไค้  หนวด 
จะ เอา ไว หรือ ไม่ ดาม ใจ  ปลา ห้นชํ้ น ขนาด ก ค้าง นว ครึ่ง 

ยาว สอง น็ว  หนา ครึ่ง เซ็น ฅ์  ทุกอย่าง ใส่ ฅะแ กรง ให้ สะเด็ด 
นา  แช่ คู้ เย็น ไค้  การทำ เท มบุ่ ระ น* น  แค้ วแฅ่ คู้ค้บ ประทาน 
จะ ชอบ อะไร  แด่ ที่ญีบุ น น* นกุ้ง เบึน ของ มี ราคา ขํ้นห ห้า 

และ คู เหมือน คู้ค้บ ประทาน ก็ค้ก จะ ชอบ กุ้ง มากกว่า อย่าง อื่น 
ผก ควร ประ คิษ^ ค้ป ร่าง แค้ ว แด่ ค้อ ง การ  เช่น  ค้วผั่ ก ยาว 
ก็ ผูก เบ็น เชือก ปม สวย  ๆ  เผือก น* นทำ ชน ขนาด พอ ดี  การ 
ประ คิษ^ ค้ก ไทย เรา เก่งกว่า ญี่บุน  ฉะ น* นค้า พ เค้า จะ ไม่ 

อธิบาย ไค้  (  คู  ๓  ของ ทอด อยู่ ห ห้า ค้น ). 

วิธี ผสม แบง  ใ ชโเ บง สาลี  ®  ค้วย  ไข่ ไก่  ๑  ฟอง 
เกลือ เล็ก ห้อย  สำ หค้บ ชุบ ปลา  กุ้ง  ค้กท อด. 

ได ค้กก็๋ อิโ ม?!  (  ห้นท อด หวาน แ1 เบญี่ บุน  ) 

ค ร* ง แรก ที่ ค้า พ เค้า พบ ขนม ชนิด น  คือ ที่ สถานี ชิน ยก  ค้า พ เค้า 
เห็น คน ยืน เค้า คิว รอ ยาว ยืด  แปลก ใจ ที่ ไม่ ใช่ ห้อง ขาย ตว รถ  จึง เค้า ไป คู 
บ้าง  เห็น คน หาบ มไแ ทศ ซึ่ง ห' นแค้ วเบึ น เข่ง  ๆ  ใหญ่  ๆ  อีก คน หนึ่ง น' ง 
ห ห้า กะ ทะ  (ขนาด กะ ทะ หุง ค้า ว)  มืนา มน ถ' ว เดือด พล่าน  มไแ ทศ เฅ็ม 
กะ ทะ  อีก คน หนึ่ง นง ห ห้า กะ ทะ ซึ่ง มี นา เชื่อม และ งา คำ งา ขาว  (ไม่ ได้ บ้ง 
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เฅา  )  ขา พ เจา กอ คใจุ รถู  และ สง เก ฅคู วิธ ทำ ของ เขา  ซ็อม ารํบ ประทาน 
หน ง หอ  และ ไป ฝาก เพือ น ควย  พอ ไค้ ชิม ค แล' ว จึงร้ ว่า  ชื่อ ของ เขา 

เหมาะ ค  เพราะ ถา แปล เบน ภาษา ไทย  ก แปล ว่ๅ  มน มหา วิทยา ลย  จะ 
เปรย บก บ มน ทอ ค ของ เรๅ อง ทฎง ค้วิชื่ ฎว่ๅ  ม" น ประถม  เพราะ ของ เขา 

ทรง เครือ งก ว่า ของ เรา  ค" ง ท่าน จะ ไค้ อ่าน วิธี ทำ ค่อไ ปน 
1ค รอง ปรุง  มน เทศ  นำ มน ถ' ว  นำ คา ล ทราย  งา ขาว  งา ค้า. 

มํนเ ทศ ปอก เปลือก แล ว ห' นชื่น คาม ขวาง  แฉลบ  ๆ 
หนา หน ง เซ็น ค์  ลาง แล ว ผึง ไว  น์า มน ถ' วค VI ฟพอ ร' อน  ๆ 
(ฆา ควย ใบ พลู)  แล ว ใส มน เทศ ลง  สง เก คค ว่า สุก แล' ว 
เอา ขน ใส่ ลง ใน น" าเชื่ อม ไม่ ก่นเ ชิน! ป  ซึ่ง มี งา ขาว งา ค้า 
( กวใ ห หอม ใส ลง ใน นำ เชิ อม )  คะเน พอ ม' น เทศ น" นคูค 
น V ชื่อม เข ำอี่ม คำแ ลำ เอา ชื่น  รบ ประทาน ไอ วิ 


ขอ^ หวาน 


เคร์ อง 
ปรุง 

เค รอง 
ปรุง 


ขนม มอ ลํว 

แบ งถํ่ว  ®  ส่วน  แบ ง สาลี  ๒  ส่วน  แบ งข็า ว เหนียว 
๒  ส่วน  นาคา ล  ๖  ส่วน  มะ พร* าว  ๒  ส่วน. 

เกืย วนา คา ลให ไบึน ยาง มะตูม อ่อน  เอา แบ งนว ค 
ควย หาง กะทิ ใ หละ ลาย ก่น  ๆ  ก่อ ย ใส่  เอา ลง กวน ใน น* าฅา ล 
คลาย แบ งเบี ยก ก่น  ๆ  กวน พอ สก ดี  ก็ เอา ห” ว กะทิ ใส่  กวน 
สก ครู่ ก็คก ห ยอ ค  กล* าย แผ่น ดินสอ พอง  แล* ว์คา ก แด ค 
( ก่อน หยอด ใส่ น* าห อม เล็ก น้อย พอ หอม ). 

ขาว ต* มน้ด ไน้ 

ข* าว เหนียว  ถ" ว เขียว  ม” นหมู  พริก ไทย  เกลือ 
น* าฅา ล ทราย  กะทิ. 

แช่ ขาว เหนียว คาง คืน  ถ” ว เขียว โม่ แตก  แช่ ค* าง คืน 
เลือก ให้ ส  ะ อาด  มน หมู ห' น แท่ง สี่ เหลี่ยม หรือ ยาว  ๆ  เก น้า 
เกลือ และ พริก ไทย ให้ มาก หน่อย  กะทิ ห้น ให้ ก่น  ๆ  บุบ น้ว 
เพือ ให้ นิม  เอา ลง ผด กบ เกลือ และ พริก ไทย  นำ ตาล ทราย 
นิด หน่อย  พอ มี รส เกม จด  ขาว เหนียว ผด กบ กะทิ และ 
น* าฅา ล ทราย นิด หน่อย  เกลือ นิค หน่อย  แรก ผัด ก” บ หาง กะทิ 
ก่อน  พอ แหง แล ว ใช้ ห้ว ราดลง ไป  คน พอ กะทิ สุก ก็ ผัก ขน 
( กะทิ ที่ ใช้ ผัด ข* าว เหนียว นีไม่ ผัอง มาก  พอ ให้ มี รส และ 


กลี่น หอม เท่า นไเ )  เสร็จ แล ว เอา ลง มา ห่อ ใบฅ อง  ใช้ ถว 
และ มน หมู ทำ เบน ไส'"  ม" อ ควย ปอ ใหไ เน่น  แลำ เอา ลงฅ ม 
วิธี ฅมฅ งนำ ใหไ คือ ค ก่อน จง ใส่ ห่ฎข ๅๅญ้ ง ลง ไป  คม ราว  ๆ 
๒  ชํว โมง จึง จะ เหนียว คื  ถา จะ ท่า อย่า งบ ะ จ่าง  ค" อง ใช้ 
ไข่ เค็ม คม สุก  ห่อ ละ ลูก  ห่อ ใหญ่  ๆ  ใส่ กุนเชียง บง แล ว 
ใช้ น แฉลบ  ๆ  ก็คื. 


1ค รือง 


1ค รอง 


ขนม เบ อง ไทย 

ถ^ว ทอง ๒ ส่วน  ขาว จาว ๑ ส่วน  น" าปูน ใส  ไข่ เบค 
หรือ ไข่ ไก่  ชิน พ้ก  ลูก พลบ  มะ พร' าว  ถ' ว ลิสง  นาคา ล 
บี ก  น^า คา ล ทราย. 

กวถ ว ทอง ใหห อม  เลาะ เปล อกแลว ลาง นำ เอๅ เปลือก 
ออก ใหห มค  แช่ กบ น^า ใ] น ใส ใส่ รวม ไว้ ก' บ ชีๅๅ  พอ เบีอ ยคื 
โม ใ หละ เอย ค  ผสม ไข แคว พอ สมควร  ก' ๅ  เฏ  ถวย ขา 
ขาว® ถวย ชา  ละลาย ให กน หนอ ย  (ไข เบ่ค เอา แค่ ไข่ แค^ 
ประมาณ  ฟอง  ถา 1ข ไกใ ช  ๑  ฟอ ว)  ผสม นำ คา ลบีก 
และ ไข ไก หรอ ไข เบค พอก จร พก ไ"^  '^อ ถะ เลว แบ ว แล วใช 

นาคา ล ผสม ละ เลว ทบ กอ น  แถว จง ใส มะ พราว และ เกร็ ฎ^ 

อื่น  ๆ. 


ขนม เบี ยก ปน 


ใฟิ ใ?  ๏  ๑๖  ซิป็ใ ใ) 


นํ้าฅ าลบี บ 
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๑  ^  ถวย  หรือ นา ฅาล ทราย  8,  ^  ถวย  นํ้า ปูน ใส  ๕  ถวย 
ก็ ไค็"  แบ ง ท* าว  ๓  ช็อน โฅ๊ะ  (  ถ็า จะ ไม่ ใช้ ก็ ได้  )  ใบ เฅย 
เผา ไฟ จน ดำ บน ฌี่นผ ง. 

บ่ ไง  แช่ ขำ วสา ร ขน คีแลํ ว  ริน น* าอ อก ใ ห’ หมด  แล* วฅ วง 

น* าใส่  ®  ถวย  โม่ ใ ห’ ละเอียด ผสม ก’ บน* าฅา ล และ น* าปูน ใส่ 
ผง ใบ เฅย  นา ฅาล ฅ็ม่ใ ห’ ละลาย แล’ วก รอง  แล’ วก วน จน 

ได้ ที เท ลง ถา ค  (  ส่วน นืทำ ได’ บ่ ระมา ณ  ๑  ถาด  ก ว’ าง  ๑๕ 
น็ว  ยาว  ๑๕  น็ว  ฅํค เฉียง  ๆ  หรือ กด ด้วย พิมพ์ รูบ่ ด่าง  ๆ 
ก็ ได้  ขูด มะ พร’ าว ทีม ทึก โรย หน้า  ). 


เค รอ 1 
ปรุง 


ขนม ไส้ ไก่ 


แบ่ง ข’ าว เหนียว  2  ด้วย  กล วยห อม  ๑ 


ชอน โด้ 


ห* ว กะทิ  น้า ฅาล ห ม’ อ หรือ น้า ฅาล ทราย  น้า มน หมู. 

กล’ วยห อม ขูด เอา แด่ เนั๊อ  นวด ด้บแ บ่ง ให้ เข้า ด้น 
เดิม ห้ว กะทิ ที ละ น้อย  นวด ให้ แบ่ง ขั้น  ค่อย  ๆ  เดิม ห้ว กะทิ 
ลง ไป เรื่อย  ๆ  จน แบ่ง เหลว พอ โรย ได้ 


วิธ โรย  เอา ใบฅ อง ทำ กรวย ด้ดป ลาย กรวย ให้ เบน รูโฅ 

ขนาด เมื่อ โรย แล’ วให้ เท่า ไส้ ไก่  กะ ทะ ลึก  ๆ  หน่อย ใส่ 

น้า ด้น ครึ่ง กะ ท  ะ หรือ มากกว่า ก็ ได้  ฅํ้ง ไฟ ให้ น้า ด้น รอน แด้ว 
ยก ลง  เอา กรวย ใส่ แบ่ง บีบ โรย เบ่น วง  เหมือน รูป ไส้ ไก่ ขด 
พอ แบ่ง ลอย ขั้น  ยก กะ ทะ ขั้น ฅํ้ง ไฟ ทอด ก่อ ไป ให้ เหลือง 


ค่อย เอา ไณ้ห ลม กล” บฃน มให โสม อกํน  เมื่อ ได้ ที่แ ลำ เอา 
ขืน จาก กะ ทะ ใส่ ลง ใน นโฅ าล เชื่อม  ท* ง์ที่ปิ นม กำ ลำ รอน 
เพือ ความ รอน จะ ไค ดูด น* าฅา ล เชื่อม เข็า ใน ใส โ) นม.  พอ 
ขนม จม แล ว เอา ขั้น จาก น*’ าฅา ล ได โ 

นำ ตาล  นำ ฅาล ละลาย แล ำก่ร อง ผง ออก ให์ หมด  เกีย ๅ 
เบื่น น* าเชื่ อม ขำ, •ๆ.  '  "  '  : 

ขอ สิง์ เก ต  เวลา ทอด ดอง ดู  นำ มไเ อย่า ให้ รำ น จ" ด นโา  จะ 
ถีบฅ "ว ลอย ขืน เร็ว เกิน่ ไป  อาจ ทำ ใหข นม ทึบ ไม่ โปร่ง ข็ๅง ใน 
และ คด ออก กระจาย ไม่ เบน รูป  ดอง คอย เอา ไม่ แห ลม ทบ 
ไว เสมอ จน กวา ขนม จะ แข งดๅ  ขนม จึง จะ กง ร ปอ ย่ไดํ โ 

ขนม เอม โอชา 

เผือก นึ่ง  แบ งข โว เหนียว  แบ งข โว จึๅว  เกลือ บ่ำ 
เนอ วว  ไก  หมู หรอ กุ งก ไค  แฅใ ช เนอ คว 7 ผดไ สอย ๅง 
กะ หรื  ถา เบน กุ้ง  ไก่  ปลา  หมู  ผคอ ย่าง ขนม บน, สิาา อ็ใำ 
นวด แบง ขาว เหนียว  @  ส่วน  ข โว จโๅ  ๑  ส่วน  อบ 
นา รอน เพื่อ ใหแ บง เหนียว  จะ ไค้ บน ได้ทึ  ถา แบง เบน เม็ด 
ควร บด ให้ ละ เอีย ค เสีย ก่อน  แห้ว นวด กบ เผือก พื่บด อ-!, ลืยอ 
แล ว  ๕  เท่า ของ แบง  ■นา รอน ที่ จะ นวด จง ผสม เอลื 0 
รสเ คม  ท ทา เชน น  ถา ไส นอ ย  แบ งก จะ ชวย ให้ 7 ส กงที่ 
0/10 [เศ II สใ  1-1'14)00ใ4)003\)  ^ 


เทา กน แผแ บง บรรจุ ไส แลๅ บน ญ น รปฅ่ าง  ๆ  นอก จาก ผอก 


ยง มถว เขย ว  มน สม ปะ หลง  ม' นฝรํ ง  มน เทศ  และ พ้กท อง 
ทุก  ๆ  อย่าง ฅ้อง นึ่ง หรือ ฅไเ ใฒุ้ก เสีย ก่อน ทํ้งนั้ น  ถ็าจุ ะ ใช้ 
ถว เขียว ฅขง ลาง ให้ ส  ะ อา ค ผึง ใหแ หง  เราะ ให้ แฅก  ๒  ซีก 
แช่ นึ่าใ ห เปลือก ร่อน  ห้าง ให้ หมด เปลือก แห้ว จุงนึ่ ง. 


วิธ ทำ ไส้  ไส้ กุ้ง  กุ้ง สด่  ห้ว เขียว นึง  กระเทียม  ราก ห้กชี 
พริก ไทย  โขลก ละเอียด  มะ พรำ ว ทึม ทึก ส” บ ปนห้ บ กุ้ง  แด่ 
ใชเ บน ส่วน นอ ย  ห้ดห้ บ กะทิ หรือ นึ่ามั น หมู ก็ ไค้  ผสม 
นา ปลา  นา ฅาล  แด่ ห้อย  'เมื่อ ผ” ค แห้ว โรย ใบ มะ กรด และ 
ห้กชี  ไห้ หมู  ใช้ หมู ส” บ ผสม ก’ บกุ้ง แห้ง บ่' นอ ย่า ให้ ละเอียด 
ห้ก  ม” น แกว ห” น ยาว  ๆ  เล็ก  ๆ  หรือ สี่ เหลี่ยม ก็ ไค้  แด่ ค้อ ง 
ให้ เบื่น ชน เล็ก ที่สุค  เพื่อ ให้ ห่อ ง่าย  นอก จาก นึ่ย” งมี หน่อไม้ 
หว ผก กาด ขาว  ผก ชี  หรือ ตน กุยช่าย  ห" น เล็กๆ  กระเทียม 
ราก ห้กชี  พริก ไทย  ผ” คห้บ นา มัน หม  มี รส เค็ม  ๆ  มัน  ๆ 
อย่า ให้ หวาน ไค้  (ไม่ ค้อ ง ใส่ นา ตาล). 


ไส้ นอ  โขลก ผง กะหรี่ ห้บลู กผ” กชีค ว  เกลือ  ห้วห อม โขลก 
ให้ ละเอียด  ห้า มี ราก ห้กชี ก็ ใช้ ด้วย  มันแกว  ห้า จะ ผสม ให้, 
มาก  ใช้ ผสม ถว เขียว ค้วย ก็ ไค้  เมื่อ มัด ผง กะหรี่ แห้ว จึง 
ผสม เนึ่อ  ผด พอ สุก ใช้ ไฟ ให้ แรง  แลว ผสม มันแกว ลง 
ทึหห้ ง  ถาน าเนึ่ อฅก มาก  มัน หรือ ค้กเ นึ่อขี น เสีย ก่อน 


๒๔๐ 


ละลาย แบ ง สิงคโปร์ หรือ แบ งม ไเผ สม ลง กํบ นา เนอ คน ไป ให้ 
สุก ก่น  ยก ลง จาก เตา  เก ลพ* บ เนอ ใหโ ขาก ไเ  แล วยก ตง 
ไฟ แรง  ๆ  เก ล* าไป ให้ ท” ว  โรย ผ่กชี ก' กล ง ชาม  ผํคก 'บ กะทิ 
ดี กว่า นาม* น. 


ไส ไก่  บน ดอก จน ทน หรือ ลูก จ* นทน์ ก* บ เกลือ พริก ไทย ให้ 
ละเอียด แล ว  ผด กบ ไก่ ค* วย นาม* น เนย หรือ นาม* นหมู  ใช้ 
มันแกว หรือ ถ” วลน เดา ผสม ลง ด* ว่ยผํ คพ 0 สุก  โรย แบ ง 

สง ค โป ร และ ครีม  ถา ไม่ มี ครีม ใช้ ห* ว กะทิ ก่น  ๆ  โรย 
เกลือ บน พอ มี รส เค็ม. 


ไส ปลา  นง หรือ ย่าง ปลา ให สุก  แกะ เอา แก่ เนือ บน ปลๅ ให้ 
เบ็น ปุย  โขลก หวห อม  ๕  ห* ว  กระ เทียม  หํๅ  พริก แห* ง 
เม ดให ญ  ๓  เม ค  ถา ไม่ ม พริก ไทย ใชพ ริก แห* ง เม็ด เล็ก 

บาง  ๆ  แทน  แต่ ด* อง ล* าง ดวย เกลือ  จึง จะ กล*' าย รส เผ็ด 
ขา  ๑  ชอน หวาน  ตะไกร  @  ชอน โต ะ  เกลอ พอ ควร 
สวน เห ลาน ใชป ลา  @  ตวข นาค กล ๅร  เม อ โขลก เครือ ร 


เหลา นีละ เอียด แล ว  เคียว ห วกะ ทิพ อเบื น เหงือก ปลๅ 


ผดเ ครอง ท โขลก  .ว  .ห หอม ผสม ปลๅ ลร (แด ใ ■เ; แ *;] ๅก' เ^ 


นำ ดาล ทราย  นำ ปลา  ถ*' ว ลิสง  หิว หอม ซอย ประ มๅเ แ, 
๕  ชอน โต๊ะ  กระเทียม ซอย  ®  ช*' อ น! ลิ.  เม็อ ชิม รสต๊ แลก 
โรย มัก ชี  ใช้ ไส หมู อย่าง ขนม แบ ง ขลิบ ค็ใด้  ใน'! 4 มน 
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ผสม ปู ทะเล ดวย ทำ ใหิร สดี ขั้น  ถ พะ เบี่น ขนม พ' นธมิ ฅร 

ควร มี ไก่  กุ้ง  หมู  หรือ ใช้ ปู แทน กุ้ง ก็ ได ไ 

ทุกอย่าง นัน บน เส ร็จุแ ช้วทํ อง ทอด ใ ห* สุก  การ บน 

วิะ บน เบน รูป อะไร ก็ ได้  ใช้ ไฟ ขนาด กลาง  ๆ. 

หมาย เหตุ  วิธี ผสม แบง  แบง สำ ห ร* บนึ่ง  ถ้า ใช้ แบง 
ช้า ว จ้าว ถ้วน  แบึง น นวะ แข็ง นึ่ง เข พะ แดก  ถ้อง ผสม แบ ง 
ช้า ว เหนียว  จึง จะ ทำ ใ หโเ บง นั้น นึ่มดี เมื่อ นึ่ง สุก แถ้ว  ทั้ง รส 
ก็ดื ขั้น ด้วย  แบ งที่ผ สมนั้  ควร เบน แบง ช้า ว จ’ าว  ๔  ส่วน 
แบง ช้า ว เหนียว  ^  ส่วน ของ  ®  ส่วน  แด่ ถ้า ว่า แบง ละลาย 
ใส เช่น ถ้บข นม ถ้วย  ไม่ ควร ผสม แบง ช้า ว เหนียว เลย 

เพราะ จะ ทำ ให้ แฉะ. 

บน ม ทอง ทลุ 

เครือ ง  แบง ช้า ว จ้าว  ๓  ^  กระบอง นม จ้วช นิด เล็ก  ( แบง 

บน แห้งอย่าง ละเอียด)  ไข่ ไก่ ฟอง ใหญ่  ๑๒  ฟอง  (ใช้ 
แด่ ไข่ แดง)  เกลือ  ๒- ช้อน ชา  ห้ว กะทิ ก่อน กระบอง นม วว 

ฒ 

เล็ก  นั้าฅ าล เชื่อม พอ เบึ่น ยาง ใส  ๆ  ผสม กบ นำ วา นิล ลา 
พอ มีกล็ น หอม  นํ้า มน หมู. 

ปรุง  ร่อน แบง  นวด ก* บนั้า ค่อยๆ พรม  และ นวด ไป ที ละ 

น* อย  ๆ  พอ บน เบื่น ถ้อน ไถ้  แล ว แบ่ง ออก เบน  ๒  ส่วน 

หรือ  ๓  ส่วน ก็ ได้  บน เบึ่น แท่งกลม ๆ ยาวๆ  ( ส่วน กลม 


๓© 
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ของ แบั๋ งก วิาง ประมาณ เสิน ผ่า ศูนย์ กลาง  ^  น ว)  แล ว 

ปะ กบ ก" น เข* าเ บน วง แหวน  (  การที่ กำ หน ค เสน ผ่า ศูนย กลาง 
ของ แบ งก็ เพราะ เกี่ยว ก" บก ารฅ ม  ถ็าแ บง หนา ไป  ก็ จะ สุก 
น้อย  ถำแ บง บาง ไป ก็ จะ สุก มาก ไป  ซึ่ง ทำ ใน้ค วาม เหนียว 
ของ แบ งที่ จะ นวด ฅ่อ ไป ไม่ พอคี ก" น, ). 

ฅง น้า ให้ เดือด พล่าน  ท้งแ บง ที่ บน เบึน วง แหวน ไว้ 
นน ลง ไป  บี่คฝ าหน้ อฅไ เปร ะ มา ณ  ๓- ๔  นาที  ฅํกขํ้ น ใส่ 
ใน น้า เย็น ส" ก  ส  นาที  แล ว เอา ออก มาห้ กคู  จะ เห็น แบ ง 
สุก ประมาณ เน้น ฅอก  แน้ว ก็เบึ น ใช้ ไห้  ให้ รีบ ยก โดย เร็ว 
ทง รอน  ๆ  น้น  (  หาก แบ ง ยง ไม่ เหนียว พอ  แสดง ว่า สก 
น้อย ไป  ตอง นวด ให้เ ขำ ก" นคี แห้ว บน เบึน วง แหวน  เ0ๅ 
ลง ตม อีก สก  ๒- ๓  นาที  ). 

การ นวด ตอง นวด ใหเ ขา กน ด  ใหแ บง ละเอียด จุรีง  5'| 
ไม่ เบี่น เม็ด  ถา แบง ยง เบึน เม็ด อย่  เวลา ทอด จะ แดก หมด 
นวด จน เหนียว เขา กน ดี  และ แบง ละเอียด ดี แห้ว  ใส่ เก ลืฏ 
บ่น ลง ไป  แล ว ค่อย  ๆ  ตก ไข่ แดง ใส่ นวด ลง ไป ที ล-น้อย  6^ 
พร้อม ห้วย พรม น้า กะทิ ไป ด้วย  (การที่ ให้ ใส่ ที ละ น้อย  |.พึ่ อ 
ให้ แบ่ง ละลาย ทวห้ น  ถ้า ใส่ ที ละ มาก  ๆ  แบ่ง จะเ บ่น ห้อ น 
ไม ละลาย ทว กน หมด  )  พอ ละลาย ได ทด แล ว  ตง นำ มน หม 
ห้วย หม้อ  ใช้ น้า ม้น หมู ให้ เต็ม ประมาณ  "  ของ หม้อ  ม้งื 
พอ น้า ม้น หมู เดือด  ยก ลง ที่งไ ว้น้ก  ๒  นาที  จึง ตัก แบ่ง 


เธว ๗' (วา 


ห ยอ คล ง ไป  คะ แนแ บง เท่า ห' วเพ่ มือ  ( ใช้ ชํอน ฅกแ ละ ใช้ 
นั้ว ปาด ให้ ฅก ลง ไป ใน หมํอ นาม' น)  หยอด ลง ไป  ๆ  คะเน 
ว่า จะ ลอย ขน มา เค็ม หม้อ ก็ห ยุค  ปล่อย ให้ แบ ง ลอย ขน มา 
เหนือ นาม' น หมด แห้ว จึง ยก ขน ฅ็ง์ ไฟ  ไฟฅ อนนั้ ห้อง แรง 
มาก  มิ ฉะนั้น แบง จะ อม นา ม้นห มด  ( ฅอน หยอด ห้า นั้าม้ น 
ห้อ นห้ค จะ แฅก  และ ห้าง ใน จะ ไม่ เบื่น โพรง )  พอ เหลือง 
ห้ก ขน  แห้ว ยก หม้อ ลง  หยอด ฅ่อ ไป ใหม่ จน กว่า แบง จะ 
หมด. 


ห้บป ระ ทาน จม ก' บนั้า เชื่อม ที่ ผสม ห้บ วา นิล ลา  หรือ 
ย' ดไส้ กรืม  ไห้ เค็ม ก็ ได้  ห้า จะ ย' ดไห้  ดอน ทอด เอา ลง มา 
แห้ว  ใช้ มีด เจาะ ใส่ ไห้  แห้ว ยา ห้วย แบ งห้ว ของ ม' น  และ 
ใส่ ลง!) อด ต่อ ไป อีก เล็ก น้อย จึง เอา ขั้น. 

ทอง พลุนื ห้า ใส่ ขวด อ' คไว้ ก็ จะ อยู่ ได้ ถึงเ ห้า  พอ ดอน 
เห้า เอา ออก มาทอด อีก เล็ก น้อย ก็ จะ กรอบ ฅาม เดิม. 


เครือ ง ปรุง 


วิธ ทำ 


ขนม เหนียว 

แบง ห้าว เหนียว  ๓  ส่วน  แบง ห้าว ห้าว  ®  ส่วน 

เกลือ  -  ห้อ น ชา  นั้าฅ าลบื่ ก  มะ พ ห้าว. 

ผสม แบ งก' บ เกลือ  แห้ว นวด ก' บนั้า ห้อ นให ไ ห้า ก' น 
บน เบ็น รูป ยาว  เอา กะ ทะ นั้งนั้ าให ไ ดือ ค  ใช้ ห้า ขาว บาง 
ชุบ นั้าบิ ดใน้ แห้ง ปูห้ง ถึง  แห้ว จึง เอา ขนม ที่ บน แห้ว วาง 


(ซ (3^0^ 


บี่ด ฝา เอา ขั้น นึ่ง  ๓0  นาที  ยก ลง อย่า เพี่ง เบิ' ค ฝา  ตง ไว้ 
สก ครู่  จึง เอา ขนมออก ใส่ ลง ใน มะ พราว ขูด  เกลือก ให้ ทว 
แล ว  จึง เอา ขั้น มาหํ นเบื่ น รูป ยาว ประมาณ  ๒  อง กุลี 

มะ พราว ที่ คลุก น* น ควร ขุด ดิวย กระต่าย จึน  แล วนึ่ง เสีย ก่อน 
จะ ได้ ไม่ เหม็น สะ ไอ. 

เคร ยิง จิม  ใช้ ขาว เหนียว ซาว ใ ห’ สะอาด  แช่ นา ไว้ ใ ห’ พอง  เอา 

ขน ผึง ให สะ เคด นำ  แล วค วให เหลือง  ทำ นํ้า ดาล สำ ห ร” บ 
จิม  โดย เคียว นำ ตาล บึก หรือ นา ดาล บี่บใ หโห นียว เบน ยาง. 

ขนม ทอง 

เค รอง ปรุง  แบึง ข' าว เหนียว ขาว คำ อย่าง ละ  2  คํ' เผือก ที่ ขูด 

แล ว  ^  ถวย  เกลอ บ่น  ๑  ชอน กาแ ‘ไ^^.  กะทิ สำ หรบ ผสม 
นา มน หมู หรอ นำ มน ถว  นำ คา ล บีบ สำ หรบ ทิาห น' ๅขม ม^ 

วิธ ทำ  นวค แบ งก บ กะทิ เกลือ ให้เ ขำ กน  แลำ เอา เผือก ไส่ 

นวค ก่อ ไป อีก  ให เผือก กบ แบ่ง เขำ กน จน แบ่ง ไบ่ทิ ฅผืฎ 

แลำ บ่น เบีน วง กลม  ๆ  เหมือน วง แหวน  เอา นาม นหมู ใส่ 
กะ ทะ คง ไฟ  พอ' แา มน รอน เอา ขนม ทิบ่น แล วก งบ 0^ 

(  เอลใเ1’รกไส'ปีนมคองวะวงอยาใหนามนว0นจุ0  ถา รอน 
จค จะ ทา ใหข นม แค ก ไม สวย  )  เม อ ขนม ลอย ขน เห นืฎนํ ๅนํน 
ไช ไม แบ ลม เข [เก ลบ  ^^"^ออ^'^มนกลบไปกลบมาจน 

ชน มก ง' อบ เบลอ ง เสมอ กน  ออ ชน ไฟิ คะ แก รง ทรอ ง ควย 


กระดาษ ฟาง 

นา ฅาล สำ ห ร* บจํ้ม หน้า  เอา น้า ฅาล บี่บ หรือ บึก ใส่ 
หมอ หรือ กะ ทะ ทอง เล็ก  ๆ  เจือ น้า นิค หน่อย ขํ้นฅ ง ไฟ 

เอา ชํอน กน ใน้ น่า ฅาล คืน ฅว  แส่ วยก ลง เอา ขนม ที ทอด แล ว 
ลง แฅะ ใน น้า ฅาล ผึง ไวํจื น น้า ฅาล แน้ ง. 

แบ งชํน 

เครือ ง ปรุง  ไก่ หรือ เน้อ ส่ฅ์ว์ อื่น  ๆ  ก็ ไค้  สบ ละเอียด.  ใส่ 

เครื่อง เทศ  เช่น  ลูก ค้น ทน์ หรือ อบเชย ใน้ห อม  ใส่ เกลือ เล็ก 
น้อย พอ ที่ จะ ร* บ ประทาน ก* บแ บึง ไค้ ไม่ จืด  เสร็จ แค้ ว เอา ใส่ 
ถาด กด ให่ แน่น  เอา เข ที่ เดา อบ พอ สุก หอม  เอา มา ค้ดเ บึน 
ช้นห นา  ๒x๔  ซ.  ม. 

ค้ดแ บึง ก์วย เดี๋ยว เบึน ชน ขนาด  ๕x๘  ซ.  ม. 

■เอา ใบ ค้ก กาด หอม ค้ก ชน เท่า แบึง ทา น้า สลัด  ซื่งผ สม 
ให้ ก่น เหนียว และ แก่ พริก ไทย  แค้ ว วาง ชํ้นค้ ก กาด หอม ลง 
บนแ บึง วาง ชน ไก่ ลง บน ผึก่  แค้ ว เอา ผํก กาด หอม อีก แผ่น 
หนื่ง ทาส ลด วาง ท' บลง ไป  แค้ ว เอา แผ่น ก่วย เดี๋ยว อีก แผ่น 
ฉลุ ให้ งาม ดาม ชอบ ใจ  ทา น้า สลัด บาง  ๆ  เพื่อ ให้ เหนียว 
ติด  วาง ปะ กบ ลง อีก ที  จะ แล เห็น เบึน ลาย ผ่กสี เขียว  การ 
ทา น้า สลัด ค้อ ง ทา แด่ น้อย  ค้า ทา มาก รส จะ ค้ดไ ป. 

เค็ก แบึง น้าว เจ ที่ 

เครื่อง ปรุง  แบึง ขที่ว เจ ที่  ต  ฐ็  ถ้วย  แบึง มัน  ฐ็;  ถอย  ผง ฟ  ๕ 


ชอน ชา  โซ คา ใบ กา บอ เนท  ๑  ชอน ชา  ห็ว กะทิ  I  ถวย 
นา ฅาล  ๑  ”  ถ็วย  เนย  ๑  ถวย  มํนเ ทศ บค  ^  ถวย  ไข่ 
ไก่  ๔  ฟอง  นาวา นิล ลา  ๑  ชอน ชา  เกลือ  ^  ชอน ชา. 

วิชิทิ ใ  ฅีเน ยก บนา กาล ให้ ขน เบน ครีม  แยก ไข่ ขาว และ ไข่ 

แกง ออก กน ละ ค่าง หาก  กีไข่ แค ง ให้ ขน เบน เก รีม ผสม ก' บ 
เนย กน เบา  ๆ  ใหเ ขาก ไ เ  แบ ง ข' าว จาว แบ งม' น  ผง ฟโช คา 
เกลอ  ผสม กไเ  แล ว ล่อน  ๒- ๓  กรี ง  ม' น เทศ บคผ สม ก' บ 
ห วกะ ท  ลอน แบ ง ลง ใน เนย ทิผ สม แลๅ  สลบ ก' บห' วกะ ทิที่ 
ผสม กบ มนเ รอย ไป จน หมฅ  (  เวลา ผสม ขนม ค่อ รอน ญๅ  6^ 
ผสม เสร็จ กอง อบ ก่อน แล' ๅจึร จะ รๅอ นๅอ ๅอ  เวลา ผิง 

๒  ช.  ม.  ไฟ รอน ข นาค กลาง  )  ไข่ ขาว ฅีขน จน แข็ง แล' ๅผ สม 
ใหเ ขา กน ใส นำ วาน ล ลา  ฟอก นำ ก^^ ห สะ อา ค เกี่ยว ให้ 

เห นยว เบน ยาง ยก ลง  ใส ไข ขาว ท' งทิ นำ กาล กำ ลง รอน  6^ 

กให ขน  เม อ นำ กาล ใช้ ไคแลว  กอง รา คบ นขนม ทินทิ 

เพราะ ทงไ วนา คา ล จะ แข ง  ขนม กอง เย น ไว ฦอน แอๅ [เๆ ๅๅง 
ลง บน คอย ลแลว จง ใส จๅน  นำ คา ล  ใช นำ คา ล  ๑  ถ' ๅย 

ไข่  ๒  ฟอง  นำ  ๒  ชอน โค๊ ะ. 

ขนม บง ปอ แก่ 

1ค รอง' ม่รุง  แบ ง เชอ ขนม บง ม นำ คา ลสค (นำ คๅถ จ ๅถค่ นอ ๅ^) 

ไข่ แค ง  แบง ขำ ว จำ ว  แบ ง ขำ ว เหนียว. 
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วิธ ทำ  นา ฅาล สด®  ถวย  ใช้ ไข' แดง  (ไข่ ไก่ หรือ ไข่ เบึด 

ก็ไ คำ  ®  ช้อน โฅ๊ ะ. 

แบ ง ช้า ว เช้า และ แบ ง ช้า ว เหนียว อย่าง ละ ครึ่ง  ผสม 
รวม กไเ ใช้ หมด  พอ เช้า ช้นดี ใช้ ขน  ฅาก แค คทํง ไว้ ให้ ขั้น 
รุ่ง ขั้น อีก วน หนึ่ง  เอา แบ ง เก่า ทํ้ง เสีย  เหลือ ไว ไบี่น เชอ 
นิด หน่อย  แสะ ใช้ ผสม อย่าง เดิม อีก กร^ง ที่  ๒  พอ รุ่ง ขั้น อีก 
ช้นก็ ที่งเ ช่นช้ น  กร* งที่  ณ  จึง เอา แบ งนึ่ ใช้ ทำ เชอ ขนม บง 
ปอน ด์ไช้  แช้ว ฅาก เก็บ ไว ำาน  ๆ  ไคว้ 

ที่ ทำ เช่น นั้ห มาย ความ ว่า  ๓  ส่วน ใชส่ วน เดียว  และ 
จะ ทำ ใช้ ขนม บง ขั้น ดี. 

หรือ ช้า ทำ ขนม ฅาล  ช้า ไม่ มี แดด  ใช้ แบ งเขั้ อนั้ผ สม 
ไค้  แค่ แบง เชอ ช้า ใช้ แด่ แบง ช้า ว ช้า วอ ย่าง เดียว  ขนม 
ฅาล จะ ขั้น ดี. 

ว้ธ ทำ ขนม บั๋ง ปอนด์ 

แบง ช้า ว ช้า ว  '2  ช้วย  แบง ช้า ว เหนียว  ช้วย 

แบ ง เชอ ที่ ทำ ไช้®  ๒  ชอน โฅ๊ะ  ผสม ควย นา ฅาล ทราย 

เกลือ เล็ก ช้อย พอ มี รส  แล วฅม นำ อุ่น  ๆ  หรือ หาง นม พอ 
อุ่น  ๆ  ผสม  การ ผสม ไม่ ค้อ ง นวด แบั๋ง  คน แบ ง พอ เช้า กัน 
เดิม นึ่าฅ าล  เกลือ  ช้า อุ่น ใช้ เข' กน  แช้ว บน  ใช้ ทา ค้วย 
ช้า มัน หมู  เอา เข ำฅา อบ  (ที่ ทา ช้า มัน หมู  บอ งก นไม่ ให้ 
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๓ อยาก ใน้ดี ยึงใ ชแบ งท้ว โภช น์ผ สม  เก็บ ไว คน 

คืน ไค้ ก็ ย* งนุ่ม  แฅ่ฅ อง ใส่ ขวค โหล บี่ดใ ห ไเน่ น. 

สบม่ ๙ รด กวน 

ปอก สบ ปะ รด ใช้ มีด แห ลมๆ  ก ว* าน ดา  (อย่า ค ว” นฅา 
อย่าง ปอก ขาย จะ ทำ ให้ ใย ส"!] รส ชาด หมด  )  เสร็จ แล ว เอา 

ลง ชาม กด บีบ ใหเ นั้อ หลุด ออก จาก แกนกลาง  ใช้ มีด นวด 
ใหไ เฅก  เสร็จ แล ว บีบ นา  เอา เน็อ ส* บปะ รด ใส่ ลง ถุง ผํๅ  ใช้ 
ลูก ครก บุบ ให สบ ปะ รด แตก เบ็่น ชน เล็ก  ๆ  แด่ อย่า ให้ ละเอียด 
จะ ไม่ มีเนื อ  จะ มีแด่ ใย ไม่ อร่อย. 

(  การ ทื่ใช ทุบ แทน ส* บ  ก็ เพราะ สบ ทำ ให้ ใย ขา ค ไม่ 
งาม  )  กรอง นา สบ ปะ รคท บุบ ไว  เอา สบ ปะ รคที ทบ แส ว 
ลง ลาง ซาว เม็ค ออก  แล วก รอง นๅ อีก  ลำ ง สำเ ปะ รอ อีก  ทำ 
คงน็ จน หมค เม็ค สบ ปะ รค  จึง เอา ลง กวน  แน่ง นำ ใส่ บ้าง 
เลก นอ ยเ พอ จะ ไ อมร สสท ปะ วอ ทา^  ใส แบ ง ทา ว ยาย มอ มอ ะ 
เน สบ ปะ รอ  ๓  ผล ฅ่อแ บง  ๑  ชอน ใอีะ  เก อีฎ  ^  ชอน ชา. 

ว ธน ทา ใ หก วน งาย  เรว  และ ไอ รส อ่อน  6^  ไม่ บ้อง 
ใซ นา อา ล มาก  และ เห น เบน เสน สบ ป" วอ งๅน ท  กา จะ ผสม 
มะละกอ หา มอ ยาง เนอ เห ล 0 งก ฎว่ ฎ^ อ  บ้า ใส่ นะ ล" ก 0 น ลำ 

ไม่ฅ็ อง ใส่ เกลือ  เพราะ มะละกอ มี รส เล็ม คูยู่แ ห้ๅ  คะเน 


ใส่ มะ  ละ กอ  I  ของ ส่บ ปะ รด มะละกอ เน็อ แค ง ใส่ ไม่คี  เพราะ 
เน้อ สวก  ไม่ อร่อย. 


เคร้ อง ปรุง 


วิธื ทำ 


เก รอง ปรุง 
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แบง สาส่  ® ๖  ชำ น โต๊ะ  นาคา ล  ๖  ชอน โต๊  เนย 
๔  ชำ น โต๊ะ  ไข่ ไก่  ๒  ฟอง  แบง เชอ  ®  ชำ น กาแฟ. 

ต๊ไข่ ก* บ เนย จน เบี่น ครีม แข็ง จึง ใส่ นา ฅาล โม่ ละเอียด 
ฅีพอ น้า ฅาล ละลาย คีแ ลำ ร่อน แบ ง สาลี ก* บแ บง เชอ รวม ก* น 
ใส่ ลง ไป แลำ คน พอเ ขำ ก* นดี  เอา ลง ใส่ ใน กระ ดาษ กรอง 
บีบ เบึน รูป ด่าง  ๆ  ฅาม ชอบ ใจ  เช่น รูป ใบ ไน้  รูป คอก  ๕ 
กลีบ  เอา เขำ เคา อบ ใ ชำ วาม รำ น  อบ ใหไ ฅาร ำนป ระมา ณ 
๓  นาที  ใ ชำ วาม ร้อน  ๔๕  9^  ลด ความ ร้อน เบึน  ๓๕๐  อีก 
๓  นาที  ลด ความ ร้อน เบี่น  ๓๐๐  อีก  ๕  นาที. 

(ถา คำ ง การ ใน้ธ 13011บ่3  แข็ง  ก็ใช โเบี งให็ มาก ข็น 
อีก นิด หน่อย  ). 

ไม่ ควร นวค แบีง  เพราะ จะ ทำ ใหไ หนี ยวฅิ ค ก* น่เ บีนบื่ ก. 
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แบ ง สาลี  ®  ชำ น โต๊ะ  น้า ฅาล ทราย โม่  ๓  ชำ น โต๊ะ 
ไข' ไก่  ๓  ฟอง  แบีง เชอ  ๒  ชำ น กาแฟ  ( จะ ใส่ เนย ปน ควย 


๏  ชำ น โต๊ะ ก็ ได). 

วิธ ทำ  ฅีไข่ ก* บนำ ฅาล จน ขน แข็ง  ฅก เท ไม่ หยด ไหล เบน นำ 

จึง ใส่ แบ ง สาลี และ แบีง เชั้อ ที่ ร่อน''? ว 3 ง กัน กน ให้ เขำ กัน ที 


๓๒ 
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แล ว เท ลง ถา ค  (  ปู่ ควย กระ คา ษแก็ วทา เนย  )  เอา เขำ เตา 
อบ ที่ อบ ความ ร ‘อน ไว’" ๔๕  9^  ประมาณ  ๓  นาที  จึง ลด ลง 
เหลือ  ๔0  %  อีก  ๔- ๖  นาที  เบี่ด ดู ขน เต็ม ที่ แล ว เอา ลง 
เท ลง บน กระ คา ษที่ ทา เนย กวา เอ ๅข็า งก’ นขํ้น  ลอก กระ ดาษ 
แกว ที่ฅิด ข’ าง กน ออก รีบ เอา แยม ทา! ดยเ จึว  แล’ วม’ วน 

ใ ชน วฅง ตน ม’ ว์นจุ ะ ได’ แน่  แล วใช กระ ดาษ น^น พับ ไๅ'  ท 0 
เย็น แล ว คลี่ กระ คา ษ ออก ใ ช’ ครีม เนย ทา. 

วธ ทา ครบ  ใช เนย และ นำ ตาล  ตีให โข’ าพัน จน ใส  ต’ องการ หๅา น 

มาก นอ ยก็ ไค  ใช มะนาว บีบ ลง นิด หนํ 0 ย  (  ถ’ าชอ บเป รียๅ ) 
จะ ใส่ นา หอม หรือ สีก็ไ ค’' ตาม ช 0 บไจุ  เอา ใส่ ลง ใน 

กระดาษ แฃง บีบ เบน ลๅด ลาย ด่ๅ. 3  ๆ  บน  1^011  น* น 


เก รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


ส่ง ข ยา โก โก’ 

ไข ไก่  @๒  ฟอง  นม สด  ๑  กระ บี อง เล็ฤ  ๆ  นม ข’' น 
๑0  ชอน คาว  นา ตาล ทราย ขาว! มใท ละเ 0 ย^  แบง ญวน ขาว 
เจา  @  ชอน! ฅ๊ะ  โก โก’'  ลูก เก ตก์. 

ตี ไข่ กบ นา ตาล ทราย ที่! บี ละ เบีย 0 แล" 

แบ ง ญวน  @  ชอน กาว กบ นม สด  เมี๋อ ละลาย หมด แล’' ก 

คอย  ๆ  เท นม ขน ละลาย ไป จุน หมด  ^  แล’ วเท รวม ลง ชาม 

ไข่  ^  ! ก โก’ ละลาย นา พอ เบี ยก  ๆ  ใส่ ลง ไปพั 3 ยู 

เครื่อง ต่อ ไป จน เข’' ากน ตี  ห่อ ใบตอง บงพิ รส ตาม ช 0 บ 

ใจ  เท ใส ถาด นง ขนม  โรย ลูก เก ตก ยก ขน นึ่ง  สุก แล’ ๅ 
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รํบป ระ ทาน ไค โ 

ลำไย แกิว 

เค รอง ปรุง  ลำไย สวน ชนิด ร่อน  วุ้น  ๑ / ๔  ของ กำ เล็ก  จะ ใช้ 

เยลลี่ ก็ ไค*'  สี ผสม ขนม สี ค่าง  ๆ  นำ ดอก ไม* สด  นำ ฅาล 

ทราย ขาว. 

วิธ ทำ  ก ว* าน เมล็ด ลำไย ออก  แล ว แค่ ง ให้ เบน รูป ทะนาน 

คุ่ม  ๆ  เคี่ยว วุ้นห้ บนํ้า คอก ไม* สด  ห้า ชอบ หอม จด  ใช้ 

นาค อก ไม้ เทศ สัก  ๒- ณ  หยด ผสม  ล้าง กะ ทะ ทอง ให้ 

สะอาด  เคี่ยว วุ้น ฅ่อ ไป จน ชน แล้ว ยก ลง  เมื่อ ฅอง การ 

กี่สีก็ แบ่ง ไว ใ ท่า นั้น  ผสม สี อย่า ให้ แก่ นัก  ใส่ นำ มะนาว 

พอ มี รส เปรย ว  เรียง ลำไย ที่ คล้า น แล้ว หงาย ขน  ใส่ ใน 

ฅ้นั้า แข็ง จน เย็น จัด  แล้ว หยอด วุ้น ลง เบ็่น สี ค่าง  ๆ  หล่อ 

ห้วย นั้า แข็ง หรือ เรียง ใส่ จาน เข* าดู้นั้ าแข็ ง จน เย็น ฬั  ล้บ- 

ประทาน สับ นั้า เชื่อม และ นั้า แข็ง. 

ขน แช" นทรํ่ ทรง กลด 

เคร์ อง ปรุง  ห้วแ คง  (ถ' ว แขก)  แบ งฃ* าวเ จ* า  ห้วท อง  นั้าฅ าล 

บึก  แห้ว จีน  เกลือ  มะ พร* าว  ๓  ซีก  ขูค ทำ ไส  ®  ซีก 
ทำ ห้ว  ๒  ซีก. 

ๅ ธทํๅ  ลาง ถว แขก  ผึ่งแ คด ให้ แห้ง  โม่ ให้ ละเอียด ไล้  ถว 

ทอง ห้ว จน เหลือง แล ว โม่  ผด เปลือก ออก เสีย ให้ หมด 


หุง จน เบือ ย  เช็ค นำ ออก ใหแ หง  แล็ว กง เหมือน หุง ขาว 

กวน รวม กบ กะทิ  มะ พรำ ว ขูด แค่ ผิว ขาว  ๆ  นิค หน่อย 

และ ใส่ นำ ดาล ให้ มืรส หวาน, จุ! ฤ  กวน จน เหนียว พอ บน ได้ 

ก็ ยก ลง  บน เบ็น กอ นก ลม  ๆ  เท่า ผล มะยม  ใส่ ขวด อบ 

ดอก มะลิ กะ กง งา และ กวน เทียน  คำ ง ไว''® คืน  แช่ ขำ ว 

เจา สก ถวย ชา พูน  ๆ  กาง คืน ไว  รุ่ง ขึน จึง ถ่าย นา ท่ง เสีย 

แช กบ นำ คอก ไม  โม่ หลาย  ๆ  กรง จน ละเอียด  ผสม 

กบ แบ ง  ถ’ ว แดง  แบ ง ข่าว จุำว  @  ส่ๅน  แห้ง ฎ' ำแ กง  ๑ 
สวน  ห วกะ ท และ เกลอ พอ ม รส เค็ม  กวน จน สุก  0ย่า 

ให เหลว นัก  หยอด ใส่ พิมพ์ หรือ นัว ยก ะไล เล็ก  หย 0 ก 

แก เพ ยง กรง หน งก 0 น  แล ว จุ! ง ใส ถ วาๅ บน ไ-ง  แล ว หยอด 
แบ งก วน นนล งไบ เให เกม  จก แหว จน เบน ดฎก  ฝๅ จุ^ 

บาง  ๆ  วาง ขาง หนา นง สก กวุ่ก ใข้ ไก  ยก ลง ทิงไ ว้ในั เย็น 
ใช้ ไม้ ไผ่ เหลา บาง  ๆ  แกะ ออก เรื ยง ลง จุ! าน, 

ขนม ชน 

แบ ง ญวน ขาว จาว อยๅ งบ หน, 3  ๒. ฐ:-/ สวน  มะ พ' 5 าว 
ขูด ผิว ขาว  ๆ  ®.® / ๒  นัง  กน แลำ ให้ ไ นัพ์ๅ 0.^  ^7ส่ วน 
ได นา ฅาล  ๒  ชง  ฅกุอ อก เสีย  ๖  ชอน โด้ะ พูน  ๆ  เมื่ฏ เช็ฏ 53 
เบน นา ดาล แนัว ให้ ไนั  ๘  ส่วน  แห้ง นัาว 7 ม่อ่ม  ^  7น 
นาค ร’ ง  สีสว รรค็ แดง  สำ หรบ ท่า ขนม  (หรื 0 กรืำ ผ^)^ 


1^3 (^๓ 


วิธ ทำ 


เค รอง 


นวค แบ งขำวจิ าวฒฺ แบ งท็า ว ยาย ม่อม คิว ย นา อุ่น ให้ 

เข’ ากน ดี  และ อย่า ใหโ บ็น ลูก  (นวด นาน  ๆ  จน ขน เงา ใช้ ได้) 
แล วจึง ค่อย เติม หาง กะทิ ที ละ น้อย จน เหลว  จึง ใส่ กะทิ ทง 


หมด และ นํ้าฅ าลเ ชื่อ มกร อง คิว ย น้า ขาว บาง  แบ่ง น้า แบ งนั้ 
ออก เบ่น  ๒  ส่วน  ๆ  หนึ่ง ใส่ น้า กร' งให ใบื่น สี ชมพู อ่อน  แค่ 
น้อง มาก  กว่า สี ขาว น้ก หน่อย  เพราะ จะ ดอง แบ่ง ออก ผสม 
สี แดง ไน้ห ยอด หน้า  ดง น้า นึง ถาด หรือ พิมพ์ ให้ รอน จด 

แน้ว ใชจ อกน้ ก น้า ขนาด ย่อม  ดก แบ่ง นีหย อด ลง ละเลง ให้ 
นอง ไป ท' ว ถาด แน้ว บี่ด ฝา ร* งถึง เสีย  พอ สุก จึงน้ ก หยอด อีก 
( ก่อน จะ น้ก แบ่ง น้อง กน ให้ แบ่ง ละลาย ห้ว กน )  คะเน ให้ 
ช* น บาง  ๆ  จะ เหนียว ดี  หยอด สลบ ช' นก* นไป จน ถึง ทีสุค 
หยอด แบ่ง สี แดง จ* ด  น้า แบ่ง ที่ ผสม ไน้ห มด ไป  ๑/๓  ส่วน 
น้อง เติม น้า ลง ไป ใน แบ่ง น้า งก ราว ละ เล็ก ละ น้อย เรื่อย ไป จน' 
หมด น้า  ๑  ชาม เล็ก  ๆ  มิ ฉะ น้นแ บ่ง จะ ขน ไป และ ทำ ให้ แข็ง. 


โดน ท 

ไข่ ไก่  ๓  ฟอง  น้า ดาล ทราย  ๏  ถวย ปาด  เนย  I 
น้วย  ( ๔  ช้อน โต๊ะ ปาด )  นม สด  ๒  ถวย  แบ่ง สาลี  ๔ 
น้วย ปาด  แบ่ง เชอ ฟู  ๔  ชอน ชา  เกลือ บ่น  I  ชอน ชา 
ลุก จ* นทน บน  ๒  ช้อน ชา  ( ส่วน นั้น้า ทำ ขนาด วง เล็ก ได้ 
๑ 00-๑๒0  อัน  ขนาด กลาง ทำ ไน้  ๕ 0-๖0  อัน). 


บ่^,'^  ผสม เนย  นา ฅาล ทราย  ไข่ ไก่ เอา แค่ ไข่ แค ง  ฅีๆน 

ขน ขาว ค่ใส่ นม สค กน ไห ไข่ าก่น เ!, ก่ๅพ็ ก่ไ ว' 

ผสม แบ ง สาลี  แบง เชอ ฟู  ผง ลูกจํ นทน์  เก ลี อ บน 
ไห ทำ กน  แล ว ร่อน ควย แร่ง ลวค  เก ลำ ไห V วก ไเอี กทีห นึ่ง 
จง เท ลง ไน นำ ฅาล เนย ท ผสม ไว แล ว  กน ไห เขา กน หมก ไว้ 
๕  นาที  หยิบ วาง บน กระจก หรือ กระ คาน  ไช โเ บง สาลี โรย 
เบน นวล  เพ อ ไม่ ไห้ ฅิค กร  ะ จก  ไว้ มือ แคะ เบา  ๆ  ไ หำ •าบ 
ลง เบน แผน หนา ประมาณ  ๑  กระ เบย ค  ไข่ เครื่อง พิมพ์ เบน 
รูปวง แหวน  กคเ บน รูป ห่วง วง แหวน  คง นำ มน หมไ หำ อน 
จค  ทอ ค ขนม พอ เห ลอง อ่อน  (  เวลา ทอ คก ลำ เก รื่ว เกีย ว 
อยาก ลบ ไป กลบ มา จึง จุะ งาม  )  ไว้ ไม เลียบ ขน พา ค ไห้ 

สะเคคนามนแลวทงลงไนคะแฤวงนํๅกๅเ^-^รูๅ^  เก ลำ ไห้ 
นำ คา ลคิค พอ ทำ คก ขน เรียง ไ ส่จุๅ น^ 


เครื อง 


ป รง ครืม 


ฟ่รุท สลด 

กล ว ยๆ งอม  น้อยหน่า  ชมพู่ สาแหรก  ลำไย  ลน จี่ 
แอป พล  แฅง ไทย  สาลี่  แห วรีน  เชอ ลี่ก 7 ะ {เอง  เม็ด แมง ลก 
มะ พฑ้ว อ่อน  ขนุน  ราง สาด  สม! อ  น ห  สด  นา ดาล 
นำ วา นิล ลา  (  ผล ไม้ ใชห ลาย  ๆ  สี ทำ ใหิ งามดี  ) 

เชื่อม นา ฅาล ให้ ค่อน ขำ ง หวาน  ใส่ ไข่ ไค่เ อๅ แด่ 

ไข แดง  ใส นม สด  กน บน เดา อ ยา หยุด มอ  มิฉ" นํ้น่จุ "ไหม้ 


ก้น  เอา ขํ้นไ ว้ให โย็น  จะ หล่อ นํ้า ไว้ ก็ ได้ 

ผล ไม้ ด้คข นาค ลูก เต่า  ก้ามี เม็ค ค ม้าน ออก  ถา ชน 
เล็ก  เช่น  รัง สาด  เหล่า นืไม่ ด้อง ห' น  และ เบี่น กลีบ  กอง 
ไม้ เบี่น พวก  ๆ  ใน ชาม แก้ว  ลา คนํ้า ครีม ที่ เย็น แล วให้ ทว 
เอา เขา คู้ เย็น ไว้ ใหใ ย็น จึง รับ ประทาน 

วุ้น น V แกำ 

ลผ องุ่น สค  มะปราง หวาน  ปอ กริว ควาน เม คอ อก 
เงาะ  ลำไย  อย่าง สวย  ๆ  และ ลน จี่ แกะ เม็ค ออก  แหว จีน 
รัก เบื่น คอก  ลูก ชิค เชื่อม  พิมพ์ รูป ต่าง  ๆ  ค่อน ขาง ใหญ่ 
ให้ พอ ดี จาน  วุ้น  นา ฅาล ทราย เม็ด ใหญ่ 

เคี่ยว ว้นก้ บ นา เปล่า จน วุ้น ละลาย หมด  แล วก รอง ดวย 
ม้า ขาว บาง  แก้ว จึง ใส่ นา ฅาล เชื่อม ที่ อบ ไว จน หอม  ผสม 
สี ทำ ขนม  พอ เบน สี อ่อน  ๆ  พอ วุ้น ได้ ที่  เอา ผล ไม สด เรียง ลง 
ใน พิมพ์ ให้ สก้บ สี ก้น  หล่อ ใน นา แข็ง  แล ว เท วุ้น ลง ใน 
พิมพ์ ให้ มิด ผล ไม้ พอ วุ้น จวน แข็ง  (  อย่า เพ์ง ให้ แข็ง ที่ เดียว  ) 
เอา ผล ไม้ วาง เรียง ลง ไป อีก  ให้ เยํ้อ งก บที่ วาง ไม้ เก่า  แก้ว 
เท ว้นที่ อุ่น  ๆ  ลง ไป อีก  (ก้า วุ้น รัอน รัด จะ ทำ ให้ ผล ไม้ ตาย 
นึ่ง  )  ทำ เช่น นึ่จน เต็ม พิมพ์  จึง หล่อ นึ่า แข็ง ให้ เย็น สนิท 
ที่ เดียว  ก่อน จะ เท วุ้น ออก จาก พิมพ์  ตอง ใช้ พิมพ จุ่ม ลง 
ไป ใน นา รอน สก ครู่ หนึ่ง  เพื่อ ให้ วุ้น ตาม ขอบ และ ก้น พิมพ์ 


123  (2! {ว 


อ่อน ฅัวนิ ค หน่อย  จะ เท ออก ได้ โดย ง่าย  (การ หล่อ น่า 
แข็ง หรือ นำ รอน  ฅ็อง ใน่ ฅาก ว่า ขอบ พิมพ์ นิด หน่อย  เพื่อ 
มิให นำ ไหล ลง โน พิมพ์ )  เมื่อ จำ) ใส่ จาน แล ว หล่อ น่า แข็ง 
อีก กรง หน ง  ถ็ามี ตู้ เย็น ใส่ ฅู้เย็ นยี่ง ดี. 

ค ๙ ทอน มธุ รล 

1ค รอง ปรุง  กะ ทอน ผล งาม  ๆ  เกลือ บน  น่า สุกลอย ดอก มะลิ 

น่า ตาล ทราย. 

'^® หํ’'  เลือก กะ ทอน ชนิด ท' บทิม หรือ น่ม นวล  ปอก เปลือก 

ชน นอกออก  แล ว ปอก เปลือก ช' นใน แด่ พอ บาง  ๆ  อ 0ฤ 

เสีย  อีก ชน หน ง  แล วแช่ ลง ใน น่า เกลือ ที่มีร สเกึ มเล็ ฤน่' อย 
ทำ ผล  แล ว เฉือน หำ ทำ ยอ อก เบน ชน บาง  ๆ  ฝาน เมล็ด 

ออก เสย แล ว เกลา ไป ดาม เม็ด โ หเห มือ นก บผล มะยม!,!, ล่ำ  ไ ลิ 
ลง ใน นำ เชื อม ขน  ๆ  ซึง ลอย ดอก มะลิ หอม แล ำ, 

ส?! หรี่ ม ไตร รงคํ่ 

(ครือ ง ปรุง  แบ งถำ  มะ พ 7 ำๅ  น่า ดาล เชื่ฎ ม ขำ  ๆ  ทง ให้ เย็น 

แล ว จง ลอย คอก มะ ล  กะ คง งๅ  กุล ๅบ  (ถา ลอย คฎก 'เ, ม้ 
ออ ‘แ  แลก วิง! บ่ I ช อม ‘แๅ คๅล  กล ‘แวิ ะฎฎ ม,! บ่ )  ลมํๅ ‘เ^ 

(  ใ/] รอ คอ กอ ญชม สมา!, งม  ฟิคห รอแ VI งก! ค  ชง ควย มา 
1ค อค  แซิ ‘อง! วว ‘แฟิ ออก ใ/เม ค แลก กรุ ■อง!, ส^  )  สแ คง ‘กำ 
ขม ม  ลอย คอก! ม้ใม มา สุก ที่เย็ มส ‘มิท  แล “วกํ ๅงคื ม! ๅ'' 
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วิธ ทำ  แบ งถว  ®  ส่วน  ละลาย ควย นาค อก ไม้'  ๖  ส่วน  แล ว 

กรอง ควย ผา ขาว บาง  แบ่ง ฌี่น  ๓  ส่วน  ส่วน  ๑  เบี่น 
สี ขาว  ใส่ กะ ทะ กวน เสีย ก่อน  พอ เสร็จ รีป เท ใส่ เครื่อง ทำ 
สะ หรื่ม  ใช้ ที่ กด  ๆ  ลง บน ชาม อ่าง ซึ่ง ใส่ นํ้า เย็น เฅรี ยม ไว้ 
แล’ วิ  คะเน กคใ ห็ฅวิ ข นาค เหมาะ  อย่า ใหใ เาว นัก  แนัว 
นัก ขน ใส่ ชาม ไนั  อีก  ๒  ส่วน  ผสม สีแ คง  ๑  ส่วน  สี 
นัา เงิน  ๑  ส่วน  นัาง กะ ทะ ให สะอาด  แล ว ใส่ ส่วน ที ผสม 
ไว’ จน ลง กวน จน สก  ครไ ละ สี  ทำ วิธี เคียว นันจ นหม คทง 
๓  ส่วน  ใ ช' ผา ขาว บาง ผูก ขึง ปาก ชาม ให้ ตึง  สำ หรบ วาง 
สะ หรื่ม ไว โบ นก อง  ๆ  ละ สี  อย่า ให้ รวม นัน  ใส่ นัา แข็ง ก’ อน 
เอา ห้า กลม ไว’'  ขด มะ พร'' าวเ อา แด่ ขาว  ๆ  คน ดวย นา 

คอก ไม้ ให้ ข’' น  แห้ว ผสม นับ นัาฅ าล เชื่อม  เวลา จะ 

ร'' บ ประทาน  ฅก สะ หรื่ม ใส่ ชาม เบ็น พวก  ๆ  ใส่ นำ เชอ ม 
ทุบ นา แข็ง เบื่น ห้อ น เล็ก  ๆ  โรย หนำ. 

สาเก เข้ อม 

1ค รอง ปรุง  สาเก ชนิค ขำ ว เหนียว ผล ขนาด กลาง  ®  ผล  มะ พราว 

*  ชง  นา กาล  9  ชง ครึ่ง  คอก มะลิ  กะ ดง งา  เทียน อบ. 

วิธี ทำ  ปอก สาเก ผ่า ตาม ยาว ของ ลูก  แล วห้ว ขวาง ให้ หนา  9 

นั้วฟ ฅ  ฝาน ไห้ ออก  นัด ให้ เบี่น ชื่น  ๔  เห สี ยม ผืน ห้า  แล ว 
จึงเกลาลบเหลี่ยมให้กลมเรียว1-บี่นรุปผลร'1งส'1^  ( 


๓๓ 
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จะ ทำ เบ็น รูป ผล ไม อะไร ก็ ได^  แล^ว แค่ จะ ชอบ  แช่ นา ปูน 
ไวํ สก ครู่  จึง ลาง นา สะ อา ค อีก กรง ท นึ่ง  แลำ เอา ขน ผึง 
ไว้ ให็ สะ เค็ค นำ  เชื่อม นาคา ลให็ ขน  ชอน ฟอง ทง เสีย 
แล วก รอง ใส่ กะ ทะ ทอง เกีย วค่อ ไป  กไเ กะทิ ใส่ รวม ลง ไป 
หว กะทิ ไว ค่าง หาก  ใส่ สาเก  คะเน พอ สุก งวค จึง ใส่ ห' ว 
กะทิ  ค' กขน ทงไ ว้ให ใย็น สนิท อี  อบ กวน เทียน  คอก 
มะลิ  กะ ด* ง งา. 

ทอง เอก ถ๎วท อง 

ฟอง ไก่  นำ ฅาล ทราย ขาว  มะ พราว  ถํวท อง. 

ค” วถั๋ว ทอง ให้ สุก  โม่ พอ แฅก ผด เปลือก ทีง  โม่ ให้ 
ละ เอีย ค  แล ว ร่อน ควย แร่ง อย่าง ละเอียด  ส่วน ที่ หยาบ 

ฅอง โม ซา  และ รอน ทา เช่น น* น จน. หมด ลๅ  กน กะทิ ข’ นํ 
ใส กะ ทะ ทอง รวม กบ นำ ดาล  ดง ไฟ เคียว ไป จน ค่นเ บ็เน ยาง 
ก ยก ลง  คอย  'ๅ  ใส ถวท โม ละ เอย ดดแ ล' า  โรยลง ไป ที 
ละ นยึย  แล ว คนเ รอย ไป  ถา ใส ถ วก รง ละ มาก  จะเ บ่น 

กอ น  กวน ไป คะเน พอ บน ไค’'  ไข่ ไก่ ค่อย  ใช่' แค่ ไข่ แดง 
ล วน  ๆ  ฅีให้ ขน  ค่อย  ๆ  โรยลง ไป กน จุน เช่' าฦน ดี  แล’' ว 
ยก ขั้น ดง ไฟ กน ค่อ ไป สก ครู  แลว บน คู ไม่ ทิด ม่อก็ ยก ลง 

พอ ยึน  บรรจุ ลง พมพ  ลาด บใฟิ โถ หรอ ขวด โหล อบ 

ควย คอก ไม้ ส ค. 


บ่ว ลอย สม ปะ) หลํง์ 

เค รอง ปรุง  มน ส ไ) ปะ หล' ง  มะ พร ไว  นา ฅาล ทราย อย่าง ขาว 

นาด อก ไม ไ! ด  ใบ เตย หอม. 

วธ ทำ  ปอก เปลือก ม' นส ไ) ปะ หลง ล ไง นา ให ไ! ะ อาด  ไส ดวย 

กระต่าย จีน  แล วคํ้น ด้วย นํ้าใ ห' หมด แบ ง  ทั้ง ไว้ ให้ นอน 
ด้น ริน นา ใส ทั้ง เสีย  เอา กะ ดาษ ฟาง กรุ กะ ชอน  เท แบ ง 

ที่ นอน กน ใส่ ลง  ทั้ง ให้ นา ตก จน หมด  เอา ใบ เตย หอม 

โขลก ให้ ละเอียด  เหยาะ นาด อก ไม ลง ส' ก  ๑  ช ไ) น  กน 
เอา แต่ นาก รอง ผสม ลง ใน แบง  พอ แบ งเบ็๋ นสีโ ศก ก็ ใช้ 

ได้  นวด ลง บน กระจก หรือ ไม้ กระดาน ที่ สะอาด คลึง เบึน 

แท่ง ยาว กลม  แด้ว ต' ดเบ็ 'น ชน เล็ก  ๆ  โรย นวล แบ งม* น, 
เพื่อ มิ ให้ ติด ด้น  ขูด มะ พร ไว เอา แต่ ขาว  ๆ  กน ด้วย นา 

คอก ไม้  แบ่ง ห้ว กะทิ ใส่ เกลือ บ่' นนิค หน่อย ได้ หยอด หน้า 

นอก จาก น* นใส่ หม้อ ผสม ด้บ น้า ตาล ทราย  พอ เดือด ใส่ 

แบ่ง ที่ ต' คได้  เคียว ได้ ส* กคร่ แบ่ง ลอย ขั้น มา ยก ลง  เวลา 

ด้บป ระ ทาน หยด หน้า ด้วย กะทิ ที่ แบ่ง ได้ 

ขนม ท็อ เค็ม 

เครือ ง ปรุง  แบ่ง ข ไว เหนียว  ถว เขียว ที่ กะเทาะ เปลือก แล วแช่ 

น้า และ มา นึ่ง  พริก ไทย  กระเทียม  เกลือ  น้า ตาล 

ม้น หมู แข็ง. 
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วิธ ทำ 

เอา แบ ง นวด กํบนํ้ าร’ อนใ ห พอ เหนียว  โขลก พริก ไทย 
กระเทียม  เกลือ  ใ หละ เอียด  เอา ผด ก* บถํว จน หอม  มี รส 
เค็ม และ หวาน เล็ก น้อย  เอา แบง แผ่ ออก ฅก ไส้ ใส่  แล ว 
บน ใส่ ใน พิมพ์  เกาะ ออก จาก พิมพ์  ใส่ ร” งถึง ซึง มี ใบฅ อง 
ปูไว  นีงสุ กแน้ ว ทอด น้า ม* นหมู ใหโ หลื อง  ใส่ จาน ร*! เ- 
ปร ะ ทาน ไค! 

เคร้ อง ปรุง 

ขน นก รอก 

แบง ญวน ขาว เจา  มะ พราว  หมู สาม น้น  กุ้ง  ถว์ 
งอก  ไข่ เบค  ๑  ฟอง  เดา ทู้  ๑  แผ่น  น้นห อม  น้กชี  พ ริ) า 
ชีพ์า  กระเทียม  น้า ดาล  น้า ปลา. 

วิธ ทำ 

คน กะทิ ละลาย แบ' ง พอ ละเลง ไน้  หํน หมู  กุ้ง  เน้ๅ ห้ 
ใหโ ล็ก  ๆ  ลาง ถ* วง อก  กระเทียม ใส่ ลง ไป ผ* ค  เหยาะ น้า ปลา 
นำ ดาล  สุก แล วฅก ขึน  เอา นำ ม* นทา กะ ทะ นิด หน่อย  แน้ๅ 
เอา แบ ง ละเลง  สุก แล ว ตก ไส้ ใส่ ห่อ ใหใ บืน ชน สี่ เหลี่ยม 

หรือ ยาว ก็ไน้  ร* บ ประทาน ก* บด ไ เห อม  น้ฤซึ  และ พริก 
ช พา. 

เค รอง ปรุง 

ขน นชุล ต่าน 

ใน้ ใ)® โเใ ใ 1, วิ ใ  7 ใใ  ๑  กิใ 1 วิ]^ วิ 

เปลือก ออก แล ว  ®  น้วย ตะไล  น้า ดาล ทราย  ก้ง แห้ง 

เกลือ  พริก ไทย. 
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วธ ทำ  ขูค มะ พรำ ว แบ่ง ออก ไ วํ"®  ถํวย ชา  นอก นนคํ้ นเบี่ น 

กะทิ  แลิว ละลาย ก" บ่ แบ่ง  ๒  ถ้วย ซา  เอา ขน ฅงไ ฟก วน 

พอ สุก  ใหโ หนี ยว เหมือน อย่าง ฅะโ ก""  แล วฅก ใส่ จาน 

เอา ถ้ว์ เขียว โรย หน้า  พ" กไว  เอา มะ พราว ทิเ กบ เอา ไว มา 
คว ให้ เหลือง แน้ว โขลก ก" บ่ กุ้ง แน้ง  ใส่ พริก ไทย  ๕  เม็ค 

ใส่ เกลือ  ใส่ น้า ฅาล  ชิม คู ให้ มี รส หวาน และ เค็ม นิด หน่อย 
แน้ว ใส่เ บ่น หน้า ขนม ที่ กวน ไห้ 

ขนม เมล็ ตบ” ว 

แบ่ง สิงคโปร์  ๑  ชง  ฟอง ไก่  ๒  ฟอง  มะพร้าว  ต  ผล 
น้า มัน หมู  น้า ฅาล ทราย ครึ ง ช' ง. 

ร่อน แบ่ง ให้ สะอาด  มะพร้าว คน เอา แฅ่ห้ วฅง ไฟ พอ 
เดือด  แห้ว เอา มาน วคเ น้า กบ แบ่ง และ ฟอง ไก่  พอ คลึง 
บ่นเ บ่น เม็ด ให้ ลูก รึ  ๆ  เหมือน อย่าง เมล็ด บ่ว  น้ง น้า มัน 
ให้ ร้อน แห้ว ยก กะ ทะ ลง จาก เดา  แล ว เอา ขนม ลง ทอด 

จึง ยกฅ "ง ไฟ อีก คร้ง จน เหลือง  แล วฅก ใส่ กะ ชอน  ฉาบ 
ห้วย น้า ดาล ทราย. 

ขนม ดอก กุหลาบ 

เคร้ อง ปรุง  แบ่ง ถว  ๒  ห้า ย ช''  แบ่ง ท้าว ยาย มือ ง)  ®  ห้วย ชา  ห้า 

ดาล ทราย  ด  กวย ชา  มะ พราว  1ย  ผล  นาค อก ไม เทกึ 


เคร้ อง ปรุง 


วธ ทำ 


พอ ควร. 
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วิธ ทำ 

คน กะทิ แล ว เอา แบ งทํ้ง  ๓  อย่าง ละลาย  ๆ  ใ หขน  ใส่ 
นำ ฅาล ลง ไป ละลาย ใน แบ งด วย  นำ ไป กวน พอแ หำ คะเน 
พอ บน ได  (ใช้ ไฟ อ่อน  ๆ)  นำ ฅาล อีก ก รึง ถวย ชา เคียว 
ด่าง หาก พอ เหนียว  แล ว เอา ลง มา คน ข้าง ล่าง  พอ เย็น 
นวด กบ ขนม ท้ก วน  แล ว นวด จน นิ' ม  บน กอ น เอา ปาก กีบ 
หยิบ ใหเ บ็่นค อก กุหลาบ. 

1ค รอง ปรุง 

ขนม ดอก ลำดวน 

นำ ดาล ทราย โม่  ๑  ถวย ชา  แบง สาลี  ๒  ถำย ชา  นา 

วิธ ทำ 

มน หมู ก รึง ถวย  เมล็ด แดง โม แกะ เปลือก  ไข่ ไก่  @  ฟ 0 ^ 
ใช แด่ ไข่ แดง. 

เอา นำ ดาล  นำ มน หมู  ไข่ แดง  มา นวด กบ แบึง พอ 
บน ได แล ว บน เบ็น ลูก กลม  ๆ  ผ่า เบ็น ชั้น  ๔  ชั้น  บีบ! หำ บืน 
กลบ แล วฅด กน  เอา เม ด แดง โม วา งด 7 ง กลาง  เขา เตา อบ 
ผิง พอ เหลือง. 

าค รอง ปรุง 

ขนม โคม น็ส 

ไข ขาว  @  ถวย ชา  (ไข่ ไก่)  นา ดาล โม่แ ลิว 1 

วิธ ทำ 

ถวย ชา  มะ พราว  @  ผล  แบง สา ลค รึง ลิๅย ชๅ. 

เอา เนั้อ มะ พรำ ว ไส ควย กระ ด่ๅย ลีน  แล้ว กํ่ว พอ สี 

นวล  ๆ  เอา ไข่ กบ นา ดาล ฅีให้ ฟู แล้ว เอา มะ พล้ๅ ว! สี,'; ม 

ลง ไป  กวน! หทว  แล ใ ทอ บ มา หอ ด โน ถาด เอา เชๅ ผิ, 

พอ เหลือง. 

1ชิ)\) ๓ 


เครือ ง ปรุง 


วธ ทำ 


เครือ ง ปรุง 


วิธ ทำ 


วธ บง 


1ค รอง ปรุง 


วิธี ทำ แบ ง 


ขนม ทอง เอก 

ไข่ แค ง  ๕  ฟอง  (ไข่ ไก่)  แบ ง ญวน ขาว จาว กรง 
ถวย ชา  มะ พฑ้ว ผล เขื่อง  ๆ®  ซีก  นา ฅาล  ๒  ถวย ชา. 

กไเ กะทิ นวค เข' ากไ าแ บง  แล ว เอา ไข่ แค ง  นำ คา ลน วค 
ลง ค' วย  เอา ค" ง ไฟ อ่อน  ๆ  กวน พอ หยิบ ใส่ พิมพ์ ไค  เคาะ 
ออก ร" บ ประทาน ไค'"  ถา จะ  ให้ สี สวย ใช้ สี เหลือง ผสม. 

ขนม [ใ/ง 

ฟอง ไก่ หรือ เบ็ด  ๘  ใบ  ( ถ้า ฟ่อง ไก่ จะ ฟูดี มาก )  นำ 
ฅาล ทราย ขาว  ®  ชํ่ง  แบ็ง หมี  ®  ชง แบ งเชื อฝร "ง. 

ฅีไข่ ก" บน าฅา ลใถ้ ฟู  ( คะเน ใหฟู กว่า  ๒  เท่า )  ถ้กดู 
รู้สึก ว่า แข็ง จึง ใช้ ไถ้  แล ว เอา แบ็ง หมี่ ใส่ คน คะเน ว่า ถ้ก 

เบ็น กอ น ไค้ ใส่ แบ็ง เชอ  จึง เอา ลงบ็ ง. 

เอา พิมพ์ ทา นา มัน ข็นบ็ งไฟ่ ให้ ร* อน  แล วรืง หยอด 
เครื่อง ขนม ที่ ปรุง อย่า ให้ ลน พิมพ์!. พร าะวิ “ฟู ชํ้นธี ก  ! .'า ล'' 
บ็ง ใส่ ถ่าน ข้าง ล่าง อ่อน กว่า ห้าง บน-  พอ เห็น ว่า ฟู และ 

เกรียม เล็ก น์อย จึง จะ ให้ รบ ประ พาน ไ^- 

ขนม เใ] ยทส้ ห้ว 

แบ็ง สาลี  นา มัน หมู  อย่าง  ®  ช' ง  ถ้ว เขียว  นา 
ตาล  มัน หมู แข็ง. 

เอา แบ็ง สาลี มาน วดถ้ บนํ้า มัน า^มู พอ อ่อน บ็น' ใถ้  ถ้อน 
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หน ง  แล ว เอา มา นวด กบ นำ มน  ๑  ส่วน  และ นา  ®  ส่วน 
ซง กน  เขา กนคี แล  ว  อีก กอ  น หนึ่ง  (  แฅ่ก อนนึ่ ไห มากกว่า 
กอ นที่น ว ค นาม ไเ หมู  ). 

วธ ทา ไส  ใชถ้ ว เชย ว  ฅมใ ห" สุก  แล  วหค ไห' ละ  เอีย ค  จึง นำ ลง 

กวน กบ นำ ฅาล  (  เอา มน หมู แข็ง ลาง และ อีม พอ สุก  หํนํ 

เบน ชน สีเ หลี ยม  เล็ก  ๆ)  พอ  จุะ ไอ้ ที  จึง ไส่ม นหม  แข็ง ที่ 
เฅร ยม ไว  น  กวน ฅ่อไ  ปอก จน สุก  ชิม ค รส  หวา นจค 

สก หน่อย. 

1’1*บงสาลีทีนวกกบนำมนและนาไว้ช\เนอก  ส่วน ช 
ไน ไช แบ งทีน วค กบ นำ มน เทีๅ นํนํ  หยิบ แบ งช \ เนอ ก แผ่ ไๅ 
ก่อน  จึง เอา แบง ชน ไน วาง ลง ชน บน  เอา ไม สำหรับ นๅอ 
มากลง แบ ง ทำ สอง ชำ เนํ ไห บๅง  กลึง ทำ ฅาม ยาว และ ทาม 

ขวาง  เม ออีแลว  จึง บน ไห เบน กำ] นก ลม  ๆ  แล ำบฅ 

ไห แบน อก กรง หน ง  หอ ไส ท ปรุง ไๅแ สๅ  กะ เนอ กฎ น สะ ทำ 
เร ยง ไส ถา ค  เขา เกา อบ  พอ เหลึ อง สวย อี แลๅ  ไชิ ไอ้ 

(การที่ บก กาม ยาว และ ขๅา งนึ่ห สาย  ๆ  ^ รั^  เพื่อ ไห เญง 

เบน ชไเ  ๆ  ). 

ขนม โก๋ จีน 

1ค รอง ปรุง  แบ ง ขำ ว เหนียว  ค วโม่ ส่อน แส่' ว  ^  ส่ส่ย  นี' ^ 

ทราย ชน  ๑  ถวย  (  นา กาล ทราย แห ำฐร รม กา ไช้ ไผ่ ไ ทํ") ^ 


วิธี ทำ  แมง ขำ ว เหนียว ค' ว  แถำ เอา มา โม่ ใ ห* ละ เอีย ค  ร่อน 

คํวย แร่ง อย่าง ละ เอีย ค  นา ฅาล ทราย ชั้น  ถา ไม่ มีใช นำ ฅาล 
ทราย อย่าง ละ เอีย ค  มาก ลุก กบ นำเ ดือ ค นิด หน่อย พอ 

นิาฅ าล ชั้น  ๆ  หมัก ทง ไว ครึ่ง เดือน เพื่อ ใหโ หนี ยว  จึง เอา 
แมง ควค รุก ก' บ นีาฅ าลใ หไขำเนี อคี แล ว นำ ลง ใส่ พิมพ  ถา 

ทำ ชนิค ขนม ไก๋ ญวน  ฅอง ใส่ ไส ลุก พล* บ แห* ง  พ้กห วาน 

มัน หมู แข็ง  และ หัว หอม  สึง เหล่า นีหัน ละเอียด  เอา 

หัว หอม มา เจียว ก* บ นา มัน หมู พอ เหลือง  จึงฅั ก ขน คลุก ก* บ 

พ้กห วาน  มัน หมู แข็ง ซึ่ง ด ไ] สก แล* ว  เกลือ บน นิค หน่อย 
เบี่น ไส* กลาง  ขนม ไก๋ จีน ไม่ ต้อง มีไหั  ( แมง ตอง ผสม ที 

ละ น้อย  ๆ  หมด แล้ว ผสม ใหม่  ล้า ผสม ที เคียว มาก  ๆ  แบั๋ง 

จะ เบื่น เม็ด หมด เวลา หัด พิมพ์ แล วดู ไม่ งาม และ แค อ ง่าย- 

ขนม โก๋ถ ว 

เค รอง ปรุง  ถ' ว เขียว  ®  ชง  นา ฅาล ทราย ขาว ชั้น  ๆ  ๑๒  ตำลึง. 

ๅ ธทํๅ  เอา ถว เขียว ทั้ง เมล็ด ล้าง นํ้าต้ มใหั ลุก ๆ ดิบๆ พอ ถ* ว 

หัา ปาก ริน นำ ใหัห มด  แล ว ผง แดด สก  ๒- ๓  ล้น  เราะ 

เปลือก ออก ใหัห มด แล ว เอา ไป ไม่  (ใส่ หัว ลง ไป ท ละ  ® 

ชอน ชา  เพื่อ ใหั ละเอียด จริง  ๆ )  ใส่ แร่ง ร่อน  ถา เหลือ 
กาก เอา ลง โม่ อีก  แล้ว มา ร่อน ทำ เช่น นน จน หมด หัว  คลุก 
นา  นา ตาล ชั้น ให้ เล้า กัน  เอา ไม้ หรือ ขวด บด  ปูผ* า ขาว ลง 
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ใน รง ถึง  เอา ถึวที บด ใส่ นึงใ ฒุ้กแ ลวผึ่ งให์ เย็น  ใช็น ามํน 
หมู หรือ นำ มน มะ พราว ทีเคี่ ยๅเ 0 งเค ส่ๅฤ บถ็ๅ 1 ห็ทๅ  าๅ 

ขาว ดำ  ดํวห อม ใส่ ใน ครก บด พอ แดก! รย ลง ใน พิมพ์ ที่ พิมพ์ 
ขนม ไก๋ นิด หน่อย  แลำ พิมพ์  ๆ  อย่าง ชํ้นล ะ คำ. 

วธห มก  นำ ฅาล นคร ไชย ศรี  ๑  ชง์  ชง นำ เดือด  ๒  ช’ อน คาว 

นำ ตาล ให้ ชน  คน ให้ ทว  ที่ งไพ์  13-๓  อาทิ ฅย์ก็ ใช้ ได! 


ขนม เอ ชา 

? 

เค รอ งบ เรุง  แบ ง ชาว เจา  ๑  ทะนาน  นำ ดาล เพชร  @  ชำ  นำ มน ห ม. 

วิธ ทำ  ข่าวสาร ลำ ง นา ให สะอาด  สง ใ ห' สะเด็ด นา  โขลก 

ใ หละ เอย ค แล ว รอน  เอา นำ ฅาล ใส่ กะ ทะ เดิม นำ พอ ควร 

ยก ขึนฅ ง ไฟ พอ ละลาย หมด แล วก รอ ร! หำ (-อ ๅ5ๅ  เอา ขน 

ไฟ เคย ว ไป อก จน ขน  ยก ลง แล ว ละลาย แบง พอ บน ได้ 

บน แผรู ปก ลม  ๆ  บน ใบ ดอง  แผ่ ให บาง ดร งก ลาง ทำ ช่อ ร 
ขนาด นว มือ  แล ว เอา ลง ทอด  พอ สุก รบ ประ ทาน ได! 

ขนม ฟ่อง สมูท ร 

เคร อง ปรุง  ฟอง ไก่  ๓  ฟอง  นม ขน  ๒  ชอน โด๊ะ  แบ ง สาลี  5)  ช้อน 

โฅีะ  นา ฅาล  ๑  ชอน โต๊ะ  นา ช้ลนิ ลา  ๒0  หยด. 

ธ'^"^  เแ] ก ไช แดง และ ไข ขาว ไว ดา ง หาก  ไข แดง  นม ขน 

แบ ง สาลี  นา  ®  ถวย ชา'  นา ดาล  ฐ  ช่อน โต๊- 


ละลาย 


รวม ก' น เอา ขน ฅํ้งไ ฟ่ให็ สก  แล ว เหยาะ นำ วลนิ ลา ลง ไป 

คิก ใส่ จาน เอา ไว'"  เอา นํ้าฅํ้ งํ้ไฟ ใหใ ดือ ค  ตี ไข่ ขาว ใ ห'" ฟู 
แล ว เอา ใส่ ห่อ ผ๎า ขาว บาง  ๆ  แล ว นำ ไป แช่ นำ ซึง กำ ลง 

เดือ คอ ยู่  พอ สก แล’" ว ผ่า ใหโ บี่น ชน  ๆ  วาง บี่ค บน ไข่ แดง 
ที กวน เอา ไว’"  ร' บ ประทาน ไค’! 

ไข่ฟ่ หวาน 

1ค รอง ปรุง  ไข่ ไก่  ๓  ฟ่อง  นา ฅาล  ๒  ช’" อนโ ตีะ  นาม’" น หมู  อ  ถวย ชา. 

วิธื ทำ  เอา ไข่ ขาว แยก ออก จาก ไข่ แดง  ระ ว’" งอ ย่า ให้ ไข่ แค ง 

แตก  ฅีไข่ ขาว ใ ห’" ฟู  เอา กะ ทะ ใส่ นาม’" น หมู  ฅง ไฟ พอ 

ร’" อน  เอา ไข่ ที่ตี เท ลง ใน กะ ทะ  ใส่ ไข่ แค ง ลง ไป ใน ไข่ ขาว 
เบี่น ลูก  ๆ  แล’" ว โรย นาคา ล ให้ ท' ว  สุก แล ว ค'" ก ใส่ จาน 

ร’" บ ประทาน ร’" อน  ๆ. 


เกร็ด ความ นู้กี่ย วกํบ การ พยาบาล ใ] ร;} จำ บ็าน 

คน ส่วน มาก เกิด มา มี ร่าง กาย ทีสๅ มา 7 ถจุะ มี สุข/) ๅพดี ฅลอ คชีวิ ก  ถา 
ได รบ การ เอาใจ ใส่ อย่าง ถูก ดอง  จริง อยู่ ใน บุก กล บาง กนก วาม อ่อนแอ 
และ ความ เอน เอียง ที จะ เบี่น โรค ได้ ง่าย อา จุจุะ มี มา แต่ ฤา), นิด  ดาม ปกติ 
คน เรา ย่อม ดอง การ มี ชีวิต อยู่ ใ หนา นที สุด ทีจุะ นาน ได*'  แมโ เด่ ผ้บืว ย เจ็บ 
หรอ ผู้ที ช่วย เหลือ ถนเ อง ไม่ ได้ ก็ ดาม  ผ้ทีก ส่า ว ว่า เขา อยาก ดาย  ความ จริง 
ม ไค หมาย ความ ดาม ทีพูค ออก มาน* น  หาก แค่ พูด เพราะ ไม่ ได้ รบ สี่งทื่ หว่ง 
ดัง ใจ ค่าง หาก  เนือง จา กก วาม ตาย เบ็น สึงที่ ไม่ อาจ หลบ เลี่ยง ไดั  และ 
ศดรู ที สามารถ ฉุคก ร่า ชีวิฅ มนุษย์ ไปบี่ ละ ไม่ นอ ยก็ คือ โรค นิ' ย ไข ไจ็บ นิ นิ), อ^ 
มนุ ษ ยม สญ ชาด ญาณ ใน การบ อง กน ดัๅ  ใน หมู่ บ ญญา ชน จึง มี การ คิด ดัน 
หา สาเหตุ แห่ง โรค  การ ดำเนิน ของ โรค  การ ฅิคค่ อ ของ โรค  การ ร* กษา 
ดล อด จน การบ อง กน และ การทำ ลาย เชอ โร ก แค่ ล-ชนิด 

โรค เกิต ข้น ได็ยึ ย่าง ไร  จุ 

ภาย หลง ที เชอ โรค เดัา สู่ ร่าง กาย เรา แล วก็จุ ะ ทวิ จุนิน จน ชีแโ ม, ว่ๅ 
กาย  จะ มี การทำ ลาย และ เปลื ยนแ ปลง ก่อ ใหไ คิด พยาธิ ค่อส ภาพ ร่ๅร ฤๅย 

และ เกิด อาการ ของ โรค ใน ระยะ ค่อม า 

โค ยทํว  ๆ  ไป การ เจ็บ ไข แบ่ง ออก ได อย่าง กดัา ง  ๆ  เบี่น  13  ประเภท 
คือ 

-  โรค ชนิด ที่เ บ่น แล วไม่ ติด ค่อ 

-  โรค ชนิด ที่เ บ่น แล วติด ค่อ ไป ดัง ผู้ อื่น ไดั 
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โรค ไม่ ต้ฅฺฅ่ 0 

โรค ที่ ไม่ ฅิคฅ่ อน็มี จำนวน มา กด วยกํ น  รวม ทํ้ง โรคทาง สมอ งอน 
เบน สาเหตุ ใหญ่ ของ การ เจ็บ ไข้ ค้ว์ย  ซึง เกี่ยว ก* บก ารร้ จก บอ งก" น  น ละ 
รักษา สุขภาพ ของ ฅนเ อง 

ฟ้อ แน ๙ นำ ใน การบ อง กน โรค ที่ ไม่ ติดต่อ 

๑.  การส” ง เกฅ สุขภาพ และ ความ เบ่น อยู่ ของ คน เบน สึง สำ ค* ญ่ 

๒.  ใหใ เพท ย์ฅร วจ สุขภาพ เสมอ 

๓.  รายงาน แพทย์ ท้น ทีที่มี การ เจ็บ ไข้ ขน 

๔.  การ นอน พ* ก  ถา มีกา รบ วย เจ็บ  จน กว่า แพ ทข จะ บอกว่า เบน 
อะไร  และ ไค้ รับ อนุ ญาฅ จาก แพทย์ ให้ ทำ อะไร  ๆ  ต่อ ไป ไค้ 

โรค ติดต่อ 

โค ย มาก เมื่อ เชอ โรค เฟ้า สู่ ร่าง กาย จะ เบน ทาง ปาก  โดย การ กิน  ทาง 
จมูก  โค ย ทาง หายใจ  หรือ โดย ทาง ผิว หนัง ก็ คาม  ส่วน ใหญ่ เมือ เชั้อ เขา สู่ 
ร่าง กาย ทาง ระบบ หายใจ  และ จะ แพร่ หลาย กระจาย ติดต่อ ไป ย* ง บุคคล อืน 
โดย ทาง หายใจ เช่น เดียว กน  เชํ้อ อหิ วา ฅก็ จะ แพร่ กระจาย ออก มา ทาง 

อุจจาระ  เชอ นั้จะ เขา สู่ ร่าง กาย คน โดย การ กิน อ' ก^า รบ ไน ก “คง ค  หรอ ผูท 
เบ็่น โรค ผิว หน งจะ คิด ต่อ ไป ยง บุคค ก คน ได^ ค''^^^^^  และ ใชเ สอ ผา 
ร่วม ก” บผู้ที่ เบึ่น 

โรค คิด ต่อ มี หลาย ชนิด  ไค้ แก่  ค้แ' 'ไ^ ค  ไช่ทํ รพิ บ  ไนั ราก สาด น้อย 
หัด  ๆลๆ  อาจ ติดต่อ ไค้  ระยะ แรก  ๆ  ถึง แม้ ว่า อาการ และ การ ตรวจ พบ 
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ยง ไม ชคเ จน  แค่ จำ เบน ควร ที จะ จค การบ อง กน เมื่อ เพียง สง สยว่ าจุะ มผั 
เบน  และ ถา แน ใจ ว่า เบน โรค ฅิคค่ อ แลๅ  ค่อ ไป แพท ย จะ เบน ผ้ให้ กำ 
แนะ นำ และ คาส 'ง  แค่ ใน ระยะ แรก บุคคล ใน บทีน จุะกํ อง เบน ผู้ รบ!/ เน* าที่น็ 
โดย ไม่ มี แพทย์ แนะ นำ 

ใ] ฝ็แน 2 ^นำ เกี่ยว ก' บ การ ดูแล ผู้ย์ๅ ย ด! ย โรค ที่ สง สํย ๅๅ 

จ 2 ^ เบน โรค ดึดต์ อ 

๑.  แยก ผู้บ่ว ย  ผู้ ดูแล ควร จะ เบน ผู้ใหญ่ หรือ ผู้ที่ หาย จุๅก โร ก ซึ่ง 

สง สไเ ว่า ผู้บว ย กำ ล" งวะ เบน 

๒.  กอ นเฅ ร ยม อาหาร  ก่อน รบ ประทาน อาหาร  ภาย หลง จุาก โป 
สวม  บ ลง จาก พยาบาล ผูบว ยเ จบ หรอ สนผ สอบ สิง ที่ ผ้อ่ๅ ยโ^! 6^ ๅ  ฅํอง 
ลาง มือ ใหส  ะ อาด ทุก ค ร" ง 

๓.  สง เก ฅดู อาการ เจ็บ ไข*'  ๓ อา การที่ สงสัย ย้' งก ง], บ็น อยู่  ฅิคฅ่ อ 
แพทย์ ทันที  เพื่อ รบ คำ แนะ นำ ที่ ถูกทั อง ก่อ ไป 

๔.  ประการ สำ กญเ มือ เกิด การ ระบาด ของ! รก  กวร จุะไ ปรทั เกา ร 
ปลูก ผี  ฉีค วก ซีนเ พีอส ราง ความ ฅำน ทาน ใทั แก่ ร่าง กาย  รำ ษาสุ ขกๅ 1 ^ 

ใ หอ ยู่ ใน ระดับ ที่ดี  ดวย การ กิน อยู่ ที่ ถูก กอง  การ พัก ผ่อน หลับ นอน 
แสง แดด  อากาศ ที่ สด ชื่น  และ การ ออก กำลัง กาย กาม สม กๅร  จุ)- ข่ๅย ใที 
ร่าง กาย แข็ง แรง  มืกำ ลัง ตำ น ทาน โรค ลัย ไข ใ จุบ ได้ ดี 

อาการ ทเา เบ ไข ทุก ชน ค  ก ทัก รบ การ ดูแล และ บา บด ท กก กอง ^สย 

แดเ รม แรก  1 ะ เบา เบา ง ชนะ! ร ค/ไ ทัชเ จุ บอน เบน ศก ร สาก^ จุ) อ,^ มร เ^^ 


* 
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ได มาก  ขอ ยก ฅำอ ย่าง โรค บาง โรค ที่ โดย มาก เกิด แก่ บุคคล ซงล่ วง เขา ใน 
ว ยก ลาง คน  และ เบ็น โรค ที่มกิ าพบ เสมอ  และ ข ไ) แนะ นำ เล็ก  ๆ  น ไ) ย  ๆ 
ดัง ต่อ ไปนื 

ก่วด ศร ษ ๙  (  ^63(1  30116  ) 

อาการ ปวด ศีรษะ ไม่ ใช่ โรค  แต่ เบ็น อาการ ชนิด หนึง ซึง อาจ เกิด 
เนื่อง จาก การ ร” บ ประทาน อาหาร ไม่ ถูก ฅไเ ง  กระเพาะ อาหาร และ  ลำ ไส้ ทำ 
งาน ผิด ปกฅิ ไป  แต่ ใน ความ หมาย อีกอ ย่าง หนิง  อาการ ปวด ศีรษะ อาจ จะ 
เกิด เนื่อง จาก โรค ร ไย แรง ของ สมอง  หรือ ระบบ กระแส โ ลหิฅ  และ อาจ 
เบื่น อาการ รวม อย่าง ใด อย่าง หนึ่ง ที่ พบ ไดั จาก โรค อื่น  ๆ  อีก มาก มาย  ซึง 
ไม่ เกี่ยว ช่อง ดับ สมอง หรือ ศีรษะ ก็ไดั  เช่น. การ ใช ไ! ายฅ า มาก เกิน ไป  จะ 
ช่วย ได้ โดย การ นอน หล” บพัก ผ่อน  แต่ ถ ไ ปวด ศีรษะ จาก โพรง กระดูก 

ดัก เส บก็ จะ ไม่ หาย  นอก จาก นื่อา การ ปวด ศีรษะ อาจ จะ เกิด จาก แรง ดัน 
ของ โ ลหิฅ สูง  เส โเโ ลหิฅฺ แดง แข็ง  ก็ ได้ อีก 

อาการ ปวด ศีรษะ อาจ จะ เบี่ นอ ย่ไดั เสมอ  ๆ  และ นาน  ๆ  ถไ ไม่ 

กำดัด ดัน เหฅุ ของ อาการ ปวด ศีรษะ ซึ่ง แอบ แฝง อยู่  อาจ เบน เหฅุ ให้ เบน 
ดัน ด ราย ต่อ ชีวิต ไดั 

เมื่อ ปวด ศีรษะ เสมอ  ๆ  ควร ทำ อย่าง ไร  ? 

ส.  ควร ปรึกษา แพทย์  เพื่อ ดัน หา สาเหตุ  และ การ แก้ไข 
๒.  แก้ไข อุป นิดัย บาง ประการ  ซึ่ง อาจ เบี่น ตน เหตุ ของ อาการ ปวด 
ศีรษะ  และ การทำ ลาย สุขภาพ โดย ท” วไป 


12)0^ เซ 


๓.  แช่ เทา ควย นา รอน  และ ใช้ ผ็าชุ บ นา เย็น บี่ค ศีรษะ  ขิะ ไม่ ทำ 
อํนฅ ราย แก่ ผู้ปว ค ศีรษะ  และ อาจ ช่วย ให็ทุ เลา ไค้’  และ บาง รายการ แช่ 
เทา ควย นำ รอน สลบ กบ นำ เย็น ก็ ช่วย ไค้ ม่าก 

๔.  อย่า พยายาม ใ ชยา ระ งบ อาการ ปวค ศีรษะ  และ โค ย เฉพาะ ยา 
ท แพ ทย ไม่ ไค้ สำ  เพราะ ยาน อาจ จะ ช่วย บรรเทา อาการ ปวด ไค้ช่ วก ราว 
และ อาจ เกิด ผล รำ ย ขน ไค้ ใน ภาย ห ลำ 

บ่วด หลง  (  ]^01ฑ1ว3ฐ0  ) 

ลม บา โก  เบน ชื่อ เรียก อาการ ปวด ห ลำ ชนิด หนึ่ง  ซึ่ง เกิด ขน 
ใน บริเวณ กลุ่ม กลา มเนึ่ อ ของกระดูก ส* นห ลำ  ระหว่าง ขอบ ล่าง ของ 

กระดูก ซี โครง และ ขอบ บน ของกระดูก เช้ง ฤรๅ น  ซึ่ง เกิด จาก เนึ่อ เยื่อ พังผืด 
ท แทรก ซึม เขา ไป ปก คลุม เนึอ เยอ อยู่  ซึง อาการ เช่น นึ่อา จจุะ เกิด พับ ส่วน 
อื่น  ๆ  ของ ร่าง กาย ก็ไพั 

อาการ ปวด หล งอ กอ ยาง หน ง  ซง อาจ จะ เก ค จาก เยือ ห้มทํ รอง รำ) 

ขอ ค้อ ระหว่าง กระดูก เช้ง กราน พับ ส่วน ล่าง ขอ งอ ว-ดูๆ พัน!;, ลำ ฐ^  !! 

ขาด ออก จาก บาง ส่วน  (8301-011136  81:1-3ณ  01:  801-011136  8แ1) ) 

ซง อาจ ทำ ใ หำา ระดู ก ส่วน นนเ คลอ นที ได  มก เกิด เนื่อง จาก ภาย ห พัง อาว ยอ 
ของ หน ก  การ เกร็ง  การ ลื่น ล่ม ที่ ทำ ให้ เนํ้อ เยื่อ ที่ หุ้ม ขอ ค้อน นดูอ ฐ อ!;) วือ 
ดึง อย่าง แรง  จะ เกิด อาการ เจ็บ ปวด ทันที ทัน ใด  เคลื่อน ไหว ลำบาก  นวือ 
อาจ ใช้ การ ไม่ ไค โลย 


เสว ห' ๓ 


ควร ทา 0 ย่า^ ไร  ? 

•๑.  ใน ขณะ ที่ เจ็บ ปวค 

ก.  ให็ กน ไข" นอน ใน เคียง  ห์าม ลุก ขน  เพื่อ ให้ ส่วน หลง ได้ พก 
ข.  อบ ความ ร้อน  คร^ง ละ  ๑๕  นาที  ทุก  ๒  ชํ่ว โมง 
ก.  ใ ชนา มัน ที่ ทา แล้ว รู้สึก ร" ธน  ทา ถู ได้ ก่อน นอน 
ง.  ระยะ ที่ กำ ล้งป วค เจ็บ มาก  ล้า ม นวด  เมื่อ ปลาย ระ ยะท๊ 

เจ็บ ปวด แล้ว  คือ ประมาณ  ๑  ล้ปด าห์ล่ วง แล้ว  จะ ใช้ 

นวด ล้าง  หล้ง จาก อบ ความ ล้อ น แล้ว ก็ ได้ มัน ละ  ๑- ๒ 

คล้ง 

๒.  การบ องกัน มิใล้ เกิด การ เจ็บ บวย บ่อย กรง 

ก.  ระมั งอ ย่า ให้ ส่วน ห กัง  ถูก ความ เย็น  หรือ เบื่ ยก ชน อยู่ นาน 
ข.  ระมั งอ ย่า ทำ งาน เหนื่อย เพลีย มาก ฅิคฅ่ อ กัน นาน  ๆ 
ก.  ระมั ง ผิว หน ง  อย่า ใล้ก ระ ทบ ความ เปลี่ยน แปลง ฉับ พ ล้น 
เช่น ฤคูห นาว ควร อาบ นา ควย นื่าอุ่ น  ๆ  แทน นา เย็น  ๆ 
ง.  ควร ดื่ม นํำ มาก  ๆ  เพื่อ การ กับ ถ่าย ดี เสมอ 
จ.  ควร จะ ไค้ล้ บก ารฅ รวจ จาก แพทย์  เพื่อ ทราบ สา เหฅุ 

ความ คน โลหิต สูร 

ผ้ที่เ บื่นโ รก ความ กัน โลพิ ฅสูง  โดย มาก มัก พบ ว่า เบึน ผู้ ผ่านกลาง คน 

ไป แล้ว  และ มัก เบ็่น ผู้ที่มี รูปร่าง อวน  กัน เหตุ ของ ความ กัน โลด หิสูง มี 

หลาย ประการ กัวย การ สาเหตุ ไม่ แน่ นอน  มี มากราย ที่ เกิด จากรูป ร่าง อวน 

๓๕ 
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ใหญ กน อาหาร มาก เกิน ไป  ความ กรั้า เคร่ง ของ ชีวิต  ไฅมี การอ" กเ สบ เรั้อ 
รง ก็ เบน เห ฅุให เกิด ความ คน! ล หิต สูง ไตํ  เมื่อ ความ ค' น โลหิต สูง มาก ม' กมี 
อาการ วง เวย นคร ษะ  หู อือ  ห์วิ ใจ เฅน แรง  อาการ อื่น  ๆ  จาก ความ ค" น 
โลหิต เพี่ม ขน ควย 

ความ คน โ ลหฅ สูง ขน อคง อยู่  ถา ไม่ รก บา ตน เห ต  อาการ นีทำ 
ใหผู บวย ใน ระยะ ว ยก ลาง คน  และ วยช รา เสย ชีวิต มาน ๅฦ ต่อ นาค  บาง วาย 
ตาย จาก เสน โลหิต แตก  เพราะ ไม่ อาจ ต^าน ทาน ควาน สูง ของ แรง โลหิต ไต้ 
บาง ราย ตาย เพรา ะหว ใจ วาย  เนือง จาก หว ใจ ตอง ทำ งาน หนํก ใน การ ฉีด 
โลหิต 

ควร ทำ อย่าง ไร  ? 

®.  เม อม อาการ วง เวย นคร ษะ บ่อย  ควร ได้ ร* บ การ ตรวจ จาก 

แพทย์ 

๒.  เม อ ทราบ วา ความ ดนโ ลหต สูง  ควร ระ วง เรือง อาหาร  ^ต 
อาหาร หวาน และ มน จค  อ ยา ใ หนา หน กตว เพ ม ขน ใป  รบ ประทาน ทํก 
และ ผล ไม มาก  ๆ 

๓.  ไม ควร ไค รบ การบ บน ว คอ ย่าง แรง  หรือ ร' กษา โค ย การ ปร^ต^ 
ถา แพทย์ ไม่ ได้ ส' ง 

๔.  รบ ประทาน ยา ตาม แพทย์ ส่ง เท่า นั้น 

โรค เบา หวาน  (  อ131า6เ18  1\40 แน่น 8) 

“โรค เบา หวาน”  เบน โรค ของ ตบ อ่อน อื่งม่ หน้ๅ ทํล รำ^  ดู. 


ลน  (  1ท8 แ เณ  )  อ้นฌ็ นทว สำ กญ่ใ นกๅ รกๅ บก?,^ กา'}! ซ้น V! าลช อง 
ราง กา ข  เมือ ฅบอ อนส ราง อินซูลิน ไม่ เพียง พอ  นำ ฅาล บาง ส่วน หรือ 'พี ง์ 
หมก ท 1ค จาก การ ย่อ ข อาหาร จะ ไม่ ■'เด ถูก! ช  จึง ถก ขบ ออก ทาง บส สา วะ 

อาการ ทีสํง เกก พบ เบน ส่ง แรก  คือ  ถ่าย บส สา วะ มาก ขํ้นซึ ง อาจ จะ 
ไม่ ส่ง เก ฅเหํ น  เพราะ ยง ไม่ มี อาการ ภ  เยน อก ปรากฏ  เมื่อ อาการ ของ โรค 
มาก ขืน จะ พบ ว่า  ร่าง กาย ซูบ ผอม และ อ่อน กำ ลง ลง  แม้ ว่า จะ ร' บ ประทาน 
อาหาร  และ ดื่ม นํ้า มากกว่า ธรรมดา ก็ฅา ม  ถอิ ไค้ ร* บ การ ร' กษา ไม่ ถูกฅ อง 
เบา หวาน จะ เบี่น ก่อ ไป ได* หลาย  ๆ  บึ  และ อาการ จะ ค่อย รุนแรง ขน  ระยะ 
ก่อ  ๆ  มา จะ อ่อน เพลีย มาก  เหงื่อ ออก มาก  อาจ มี อาการ ค* น  โดย เฉพาะ 
รอบ  ๆ  อ ว" ยวะ สืบ V ณัธุ  ม* กมี อาการ เท’ า เย็น  เนื่อง จาก โลหิ ก หมุน เวียน 
ไม่ สะดวก  และ อาจ จะ เบี่น มาก จน เกิด อาการ เน่า ของ เท’ า! น คน สูง อายุ 

ควร นำ ธ ย่าง ไร  ? 

๑.  ถา สงสัย ว่า มี อาการ เบา หวาน  ควร ไค้ รับ การ ครว จ จาก แพทย์ 
เพี่อ หา น่า ฅา ล! นก ระ แส โลหิ ก และ บั่ส สา วะ 

๒.  ถ’ ามีน่ าฅา ล! นบั่ส สา วะ  และ! น โลหิต สูง มาก  ตอง งด อาหาร 

จำพวก น* าฅา ล และ แบ ง 

๓.  เบา หวาน อย่าง รุนแรง  จะ ท’ อง ไค้ รับ การ รักษา จาก แพทย์ ผู้ ซึ่ง 
จะ! ห้คำ แนะ นำ ใน การ จำ กรัเ 0'!"'^''^  และ จำนวน อินซูลิน ที่ฅ องการ 

๔.  ใน คน ที่ ผ่าน รัย กลาง กแ  หรือ กน อวน มาก  ควร รับ การก รวจ 


บส สา วะ หา นำ ฅาล เบี่น คร^ ค รๅๅ  จุะทำโห ‘ปลอด ภํยจุ ากค วาม พิการ  หรือ 
หล ก เลีย งอน ฅรา ยจุา ก! รคนั้ เด' 

๕.  ใน บุคคล ทื่อ ‘วน มาก  ๆ  ควร ลค อาหาร แบ ง  และ ของ หวาน 

และ พยายาม ลด น^า หน’ กฅํว 


ความ รู้ เล็ก  6]  นอย  6)  ของ. การ ดู แส มารดา แล 25 เล็ก 

สุข ภา กระ หว่า งต็ง ค รรภํ่ 

หญิง มี ครรภ์ ไม่ ถือ ว่า เบ็น ผ้บืว ย เจ็บ  ไม่ จำ เบึน จ  ะฅํ อง ละ เวน การ 
งาน ฅาม ปกติ  ผู้ที่ ทำ งาน บ* านก็ ควร ปฏิบํ ฅไป ฅาม ธรรมดา  ต่อ เมื่อ รู้สึก 
เหนื่อย จึง ควร หยุด พก เสีย  ขณะ ฅํ้ง์ค รรภ การ ปฎิบ ฅฅน ให้ ถูก ต่อ งเบ็ นสี่ง 
สำห้ ญ 

การ ฝาก กรร ห้  เบ็ นสื่ง จำ เบึน ที่  หญิง มี ครรภ์ ควร จะ ไป ฝาก กรร ภ 

และ ร” บก ารฅ รวจ ครรภ์ เบี่น ระยะ  ๆ  ตาม ปกติ  ควร 
ได้ พบ แพทย์ เดือน ที่  ๓, ๖  และ  ๘  โดย เฉพาะ เมื่อ  ๕ 
เดือน ไป แล ว ควร ได้ ร' บ การ  ตรวจ บ่อย  และ สมื่า  เสมอ 
ยี่ง ขั้น เพี่อ ให้ แน่ ใจ ว่า ผู้ เบึน มาร คา และ ทารก ใน ครรภ์ 
มี สภาพ ปกติ ดื  และ ถ้า มีสึง ผิด ปกติ เกิด ขั้น  เช่น ทารก 
อย่ ใน ท่า ผิด ปกติ  หรือ พยาบาล จะ ไค้ ช่วย แก้ไข ไค้ 
นอก จาก น* น หญิง มีคร รภ ควร ไค้ รบ การ ตรวจ โล หิด 
และ บั่ส สา วะ  และ ตรวจ กลุ่ม โลหิต ของ ตน  และ สาม 
ดวย 

เก ร้อง แต่ง กาย  ความ สะอาด ของ เสึอ ผา เบน สึงสำคญ  ไม่ ควร ใส่ 

เสิอ ผา ที รด กุม  กบ แคบ  ซึง ไม่ สะดวก ตอ การ ลุก น์ง์ 
ถ้า มี บุตร แล่ ว่ห ลาย กน ใช้ ถ้า ช่วย พยุ -3 ทอง ไว้ ไค้ ห้าง 
แต่ ไม่ ควร ให้ กลาย เบ็่น สี่งเ หนื่ย ววํ้ง  หรือ รด แน่น จน 


เกิน ไป 

การ 0ส ก กา ลงกา 0  ควร มี บ้าง ฅาม สมควร  การ เคิน ชุะก ระ ต้น ก ลำ ม 

เนอ และ โลหิต  แค่ ไม่ ควร เที่ยว ทาง ไกล  โค ย เฉพาะ 
เมือ ครร ภ ใกล้ กำ หน ค คล คคย็ งเที่ น! ๅๅร ไม่ ส}^ ฦๅรู 
รอง เท กิ ทีใช สวม  ควร เบน รอง เท กิซ่น เตย  ๆ  ไม่ ควร 
เอ อม หยบ ของ ที่ อยู่ สูง ห รฎไ คล  การ ยก ของ หน กิ) 

หรือ การ ลื่น ลม อา จุ ทำ ให้ แท้ง ได' 

การ ใส กผ 0 น  ตอน บาย  ๆ  ควร จุะ ใค หลบ บาง ประมาณ ครึ่ง  - 

หน งชว โมง  การ นอน ควร จะ ไค้ พก เทา ไว สง กว่า 
ระ คบ เอว  ควร นอน แต่ หว กำ  และ นอน วห้ ละ ไม่ 
นอ ยก ว่า  ๘  ช่ว โมง 

การ หลบ นอน กบ สามี เมื่อ ระยะ ท้งค งงลํ  ^  เ^ กํฎ ร)^ 
อา า) ทำ ให้ แท้ง ไค 

๔- ๖  สป คา ห ก่อน คลอ ค  หาม การ นอน ร่วม ค กิ 
สามี 

การ 0า บนํ้า  ไม่ ควร นอน แม่ ใน ค่าง  และ ไม่ ควร เล่น ท้า ทะเล 

หรือ ใน แม่ ท้า ลำ คลอง 

ทารก ใน ครรภ์ ท้อง การ ธาตุ เหล็ก  แก คเที่ ยม 
และ แร่ ธาตุ อื่น  ๆ  จุาก มารดา  เพื่อ ไป เส ร่ม สร กิง 

กระดูก  และ ความ เจุร ญเฅ บโฅ ของ ทารก  ท้า มาร ทา 
ม แร ธาตุ เห ลาน ไม เพ ยง พอ  ชิาตุ แคลเซียม ของ 


มาร คา จะ ถูก แบ่ง มฺาใ ห์ทา รก  เบี่น เหตุ ให้ มาร คา พ้น 
ผุ ไค้ ง่าย  สฅรี มี ครรภ์ จึง ควร ไป พบ ทันฅ แพทย์ โค ย 
สมี าเส มอ 

การ ร' ก ษา! ต้าน ม  ใน ระยะ ห้งค รรภ  อาจ มี นา นม ไหล ซึม เล็ก น้อย 

และ แห้ง เกาะ อยู่ ที่ ห้วน ม ทำ ให้ ห้วน ม แตก และ เจ็บ 
ควร รก ษาห้ วน ม ให้ สะอาด  โค ย ใช้ น้า สบู่ อย่าง อ่อน 
ฟอก ห้าง ห้วย น้า อุ่น  ๆ  และ เช็ด ให้ แห้ง  สำ หรบ ผ้ที่ 
มี ห้วน ม บุบ  ควร จะ ใช้ น้า ม* นโอ ลีฟ ค่อยๆ นวด  และ 
ห้นห้ วน ม ขน มา ที ละ น้อย  ๆ  จน ปกติ 

ถ้า มี โลหิต ออก มา ทาง ช่อง คลอ ค  ควร นอน พ" ก 
บน เตียง  การ มี โลหิต ออก ใน ระหว่าง น้ง กรร ภ์นั้  มี 
ความ แตก ต่าง ก* นไป  ถ้า น้งค รรภ็ ตำ กว่า  ๖  เดือน จะ 
เกิด การ แทง ขืน  ถา มี โลหิต ออก ก่อน กำ หน ค คลอ ค 
"ห้อง ไป พบ แพทย์  หรือ ผด งคร รภผ้ รบ ฝาก ครร ภ โค ย 
ต่วน 

นอก จา กน  ถ้า มี ความ ผิด ปกติ เกิค ขน  เช่น มี 
อาการ บวม เต็ม หน้า  เถ้า  ปวด ศีรษะ  ปวด ถ้อง 
คลื่น ไห้  อาเจียน มาก  ๆ  บส สา วะ น้อย  เบ็่น ไห้  หนาว 
ห้น  ควร ไค้ ร* บ การ ปรึกษา แพทย์ 

มารดา ภา?) หลง คลอด 

สมัย พ้จจุ บัน นิยม การ คล ธ ตบ ห้รที่ ส’^™ โรง พยาบาล กัน 


เบน สวน มาก  เพราะ ไค้ รบ กวา ม สะ คๅๆ และ!] ลอฦ ภยน ๅนๅ ปรู ^ ฦๅ •รู  แค้ 
กมไ มน อยที ยง คง พอ ใธุค้ จุะค ลฎด บุ? ๅรู ค้! รูๅ! เรู) 0 รู^ ๆรูเ ฎ^  โดย เฉพาะ ใน 
ชนบท 

ภาย หลง การก ลอด  ๒๔  ชว โมง แรก ควรู เด!), 0 'แพ คเ, ฉ!)  บุ  ฤๅเ ๅ!) 
สะอาด ของ เส อ ผา ญ!) สง สํๅค ญ  เพราะ ระยะ นี มารดา จุะมี นา คาว ปลา 

ฉะ นน  การ รก ษาค วาม สะอาด จุ] ง เบน สง ลๅค ญยูง  เพราะ อา จุ) เบ็๋น เหฅ 

แทรก ซอน ของ โรค ภํโ) เข โจ็บ อื่น  บุ  เด*' 

ภาย หลง การ คลอด มารดา คๅรู เค้รู บอ าาง ารูญ า  บุ  V เรือ ที่ ย่อย ง่าย  บุ 
ต่อ จาก นั้ก็ รบ ประทาน อาหาร เด ทุก! (แด 

อาการ ปวด มดลูก อา จุ) จะ มี บาง  เมือ มี อาการ ปรูด รน แรง  หรือ มี 

โ ลหิฅ ออก ภาย หลง คลอด  ๓ เบน เช่น น็แส ดง รู' ามื ครู ๅ!) มีด ปก ค้เค้ ดดูแ 
ภาย หลง คลอด  ๑- ๒  รูน  ไห เดก คด นม เพือ กระ ดุ้!) ให้ ค้อแ แง่ แรูรู 
ผลิฅ นำ นม ใ ห’ มาก ที่ สุด สำ หรู” บ หา รก 

1เม มาร คา 

นม มาร คา เบื่น อาหาร ที่ ประ เสรื 0 สุด สำ หรู” ปทๅ นอก จาก จะ เบน 
อาหาร ทีมีกุ ณก่า แล’ ว  ยง ได้ รบ ภูมืคุ้ มก* น โรค ค้าง  บุ  จาก มาร คามี กค้ มี^ 
มารดา จึง ควร เลย ง ทารก ค’ ช่ย นา นม ของ คแ ให้ แๅแ ที่สุค  หรือ อย่าง ห้ฏยู 
๓  เดือน  นอก จาก มารดา ที่มีค วาม จำ เบน หรือ บรูย ไห้ ซึ่ง สำ^ ที่ แห้ ค^เ^ 
นา นม อื่น แทน 

มารดา ที่ ไม่ สามารถ เที่ยง ทารก ห้ๅฎ นม ของ คาน ค ^ 'ให้  อย่ห้ หมี^ น 


1ช 


ใชไ 4 ม ผสม ใด  ๆ  โดย มิ ไคขึ อก วาม เห น  หรือ คำ แนะ นำ จาก แพ ทย  พ ย'!' 
บาล  หรือ สถาน อ นาม โ) ที เคย ไค้ คิด ต่อ อยู่ เสย ก่อน 

สำ หรื บ มาร คา ที่เล ยง ทารก ค้วย นม ขอ งด น! ■อง ไค้"  ควร บำรุง รก ษา 
สข ภาพ ของ ฅนใ ห้คี  โดย การ รบ ประทาน อาหาร ทมบํ ระ โย ขนด อ งง งอ'! ย 
ทำ จิฅ ใจ ไห ไบ็่น ปกติ สุข  เพ อ ให้ ไค มา ซึง นำ นม ที สม บูร แเ  กลา วก น วา 
มารดา ทื่เล ยง ทารก ค้วย นม ของ ตน เอง น^น  ก่อ ใหโ กิดค วาม ค้ม พน ธ ทาง 
ค้าน จิฅใ จอ ย่าง สูง  ค้ง มาร คา และ บุตร  ค้ง ยง ช่วย ให้ การ เปลี ยนแ ปลง 
ใน ร่าง กาย ของ มาร คา กล' บกืน สู่ สภาพ ปกคิ โดย! ■รืข ย็ง ขน 


ข็อ ควร ปฏ๊ บํตใ น การ ใ หน ม มารดา 

๑.  เวลา ของ การ ใ ห นม  สุด แต่ ความ สะดวก ของ มารดา  ทั้ง น ควร 
แบ่ง เวลา ให้ ถูก ค้อ ง  และ เหมาะ สม  ระยะ ประมาณ  ๓- ๔  ชัว โมง  ต่อ 
ค! 

๒.  มารดา ควร ค้าง มือ ให้ สะอาด  และ เช็ค ให้ แห้ง ก่อน และ หลง 
ให้ นม ทุก ค รง 

๓.  ค้อ ง ทำ ความ สะอาด หัว นม ก่อน  และ ภาย หลง ให้ นม ทุก ค ค้ง 
เพื่อ บอ ง กน ไม่ ให้ ห้วน ม แดก  การที่ ห้วน ม แตก อาจ จะ เบน สาเหตุ ห นึงที 
ทำ ให้ มารดา ไม่ สามารถ เลย ง' การอ ค้อ ย' น หด^^^^'^^” 

๔.  ให้ ทารก ดูด นม มั้อล ะ  ๒  ค้าง  ถ้า ดูด ขาง เดียว อี่ม  จะ ค้อ ง บีบ 
นำ นม อก ขาง หน ง' กง เสย  เพ อม ใ หนา นม เกา กง ปน นา นม  ■หม 

๕.  ภาย หค้ง ที่อี่ม แค้ ว  ให้ ใช้ ผ้า รอง บ่า แค้ ว อุ้ม หัน หน้า พาด บ่า 


๓๖ 


มอ หน ง จบ ฅวเ ฤฤ  อก มอ หนึง ประ ค 3 งส่ๅ น ล่าง ของ เค็ก  คาง ของ เด็ก 
(จอ ค กบ ไหล  สก ครู เด็ก อาจ จะเ รอ  การ เรอ นีเห มอน กบ ไล่ อากาศ จาก 
กระเพาะ  เบ็น การ แกโ เห วะ นม 

๖.  อวร ให ทารก รบ ประทาน นำ บ่อย  6^ 

การ ป เ^บ ต และ แก นํสย 'ม 0 รก 

การ เจ ร ญ  เฅ บโฅ ของ ทารก ไน ดู ๅบบ เ^ เ^ร ๆ เ^  จะเ ปลี ย  นแ ปลง อย่าง 
รวด เรว  มาร คา พง ควร ปลูก ผง นิสย ทีคี ไห แก่ ทา รเๅ เลียน ด็นํ) บ่'  ฦๅร ผึเๅ 
ให ทารก รู จก กน  นอน  อาบ นำ  การ ถ่าย  การ ออก ก่ๅนํ "ร  ๆ  3  ๆ  ให้ เบ็๋น 

เวลา  บม รา ก^าน ปลูก ผง นสย ทีคไ ห' นก' ทารก บ่ บ่ สน 

ความ สม บูรแ เข อง ราง กาย  และ จุทไ จุ  เบื่น เครื่อง น สอง กึรอ รๅ 3 ร 
เจ 5ญ ของ ทารก  อาการ ด’ ไ) ฅอไ ปน จะเ บ่' น เครื่อง เให มาร อา บ่ บ่ ไ, บ่ๅบุ 
ชอง ฅนม ทุก สึงทุ กอ ย่าง เบ็' น ไป อาม บ่กบ่ 

-  นำ หนํก เพิม ขึนท กอ ๅทิฅ ย 

-  แกม และ ผว กาย เปล ง ปลง เบน สี ชมพู อ่อไ นํ  ควง อๅแ จุ่ม เส 
ห้ำ บ่อย  ๆ  นอน หลบ ได นาน ไม่ บวย ไข*' 

อาการ บ่วย ไข เล็ก น้อย อาจ เก่ค เนเ มื่ฎ บา รก^ บ่ 3ง พน ขน  บบ่ฏ ไบ 

ระยะ ที หย่า นม  หรือ เปลี่ยน อิรื่ ยาบ ถด็ๅ ง  ๆ  ทารก ปก ทีจุะ บ่ การ ไ^ 

เบน ระยะ  ๆ  คบ่ด่ อ ไป น้  - 
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@๕- ๒๔  เคิอ น  ฅง แต่ ระยะ นิเค๊ ก จะ เจริญ เฅิบ 1ฅ เรว ขิน มาก  เคน เด เอง 
รู้จัก เรียก ชื่อ ของ ที่ฅัว ตอง การ 

เรีม จับ ประทาน อาหาร ไค เอง 

๖  เดือน ต่อ จากระยะ นืไป  พ้น นำ นม จะ ขึนเ ฅม ปาก  รู้ รส อาหาร 
และ เกํ้ย ว ไค โอ ง  พูค ประโยค สน  ๆ  ไจั  ทารก ทุก กน จะ เจริญ คา มวย  ไม่ 
ควร รีบ สอน ใน ส็งที ทารก ยง ไม่ ควร ทราบ 

การ อาบ นำ  ใน ระยะ  ๒- ๓  สปค าห์แ รก  การ อาบ นำ ทารก 

ใน ตอน เช็า เบ็๋น เวลา ที่ เหมาะ ที่สุค  ต่อ จากระ ยะนั้ 
ควร อาบ ตอน บ่าย ควย  เพื่อ ทารก จะ ได สบาย ต* ว และ 
นอน หล* บ่ สบาย 

การ ออก กำ ล่ง กาย  การที่ ทารก ยก แขนขา ขน เล่น  จะ ช่วย ใ หก ลาม' 

เนือ แข็ง แรง และ โต เร็ว  ไม่ ควร ห่อ และ ม* คทา รก ไว้ 

ให โ) ก แขนขา ไค้ โดย อิสระ  เมื่อ ทารก โฅขึ น ควร ปล่อย 

ไว้ ใน เตียง หรือ ใน คอก ที่ สะอาด และ ปลอด ภย  แสง- 

แด ค อ่อน ใน ตอน เชา และ เย็น มี ประ โย ชน แล่ ร็าง คง ย 

มาก  จึง ควร นำ ทารก ออก มา ตาก แสง แดด อ่อน บ บ่ง 

การ นอน  ฅาม ปกติ ทารก จะ นอน เกือบ ตลอด เวลา  แต่ เมือ 

โต ขน จะ นอน น บ่) ยล ง  ไม่ ควร ผนใ ห ทารก นอน  ห่ด 

ให้ นอน ตะแคง และ อย่า ปล่อย ใ หนอน อา ปา ค  แล- 

อย่า เบื่ค ไฟ นอน  จะ ทำ ให้ ติด นิสย เมือ ตอง นอน ใ' แที่ 

มืด จะ เกิด กวา มก ลว 


^  ว 

เาล าแอ แข อง)' เาร ฤเน  ๑ 

อายุ  @-๒  เดือน 

๒๑  ชว ไม ง 

อายุ  ๒- ๓  เดือน 

๒๐ 

อายุ  ๓- ๕  เดือน 

๑๙  ,, 

อายุ  ๕- ๗  เดือน 

๑๘  ,, 

อายุ  ๗-® ๒  เดือน 

๑๖— ๑๗  ,, 

อายุ  ® -๕  บื่ 

๑ ถโเ  ©๘ 

การบ อง กน โร ก 

ความ ฅาน ทาน 1รค ฐ 0ง|, ฅฦ' 4 บ จุๅ! ๅเ ๆ^ ฅ่อจ ากน็ 

มารดา ควร พา บุ สร ของ ฅนไ ปรบ กา รูปลูก^  ฉีด ยาบ อง กน โรค ค่าง  ๆ  กง 
ค่อไ ปน้ 

®.  เมื่อ อายุ  ๓  เคีอ น  ควร เรม ฉีด ยาบ อง กน!, อก ฏค่บ 
บาด ท? ยก  แล? 1ป ลโอ  ดอ 1ป ฉดเ คอน ส" อร" งจุน อ, บ  ^  เ^รู'! 2 

๒.  ปลูก ผี่บอ งก นโร กผี่ ดาษ เมื่อ อายุ  ๔- ๖  เ ค่อน  ถํ' ๅป ลูก แล ว 
ไม่ ขน  เวน ไป  ๒- ๓  เ ค่อน  ควร ฉีา มา ปลูก ซ์า  ถ ค่^ ร้นค่ นอ*'  อ คูเ] เดูบุ 
โรง เรย น VI รอ เม อ อายุ  (เ^  ^เ คม ควร ปลก' ขา อก คร งา ง นง 

๓.  เมื่อ อายุ  ๒  บเฒ็  ควร นำ เด็ก ไป ให์ แพทย์ ฉีด ยา {} อ^อน!^^ 
คอฒี  ไอ กรน  บาด ทะ ยก  และ โป ลา อ ซา อีกอ ร* ค่หฉี ง  แล" เฐอ อายุ อ,^ 
๕  บื่เฅ็ ม ควร นำ ไป ฉีด ซา อีก, 


0 


เฐว  0-'^ 


หล กสูฅ ร การอบรม วึชา อ นาม ไ) ใน บฺาน  ซึง สภา กาชาด ไทย จคทำอยู 
ขณะ นืมี อยู่  ๕  หล’ ก สูตร คำ ยก' น  คือ  - 

าาลํ กสูฅ รที่  ส  เค ห! ‘(ยา บาล  (1:10๓6  0ส1-6  ©1  1116  า 

มี  ๗  บท  บท ละ  ๒  ชั่วโมง 
บท ที่  ®  เมื่อ เกิค การ เจ็บ บืวย ขน 

บท ที่  ๒  การ ดูแล ผู้บืว ย ใน เคียง 

บท ที่  ๓  การทำ ความ สะอาด ผู้ บืวย ใน เคียง 

บท ที่  ๔  การ ใ ห' อาหาร  และ ยา 

บท ที่  ๕  การ ใหไ าาร พยาบาล ตาม แพทย์ สํง 

บท ที่  ๖  การ ช่วย ผู้บืว ยล ก จาก เคียง 

บท ที่  ๗  การ ช่วย เหลือ อบ' ต เหตุ ภาย ใน บ ไน 

ยู การ ร่บ กา เอบ รา! 

ด.  ชาย หญิง ทํว ไป  ๔.  อาสา กาชาด 

๒.  พ่อ บ ไน,  แม่ บ้าน  ๕.  อนุ กาชาด 

๓.  ผู้ ช่วย พยาบาล 

หล ไ) สต รบ  ๒  หาร ดาแ ลา! ทารก ลง เครา 5! ห 

(  1\40เ!161'  31าป  6111-6) 

มี  ๖  บท  บท ละ  ๒  ชั่วโมง 

บท ที่  ®  การ ปฏิสนธิ 

บท ที่  ๒  การ เกิด ของ เด็ก 

บท ที่  ๓  การ ดูแล เด็ก แรก เกิด  และ คลอด ไม่ ดร บก ไหน ค 


1ซ  'ะ;/ 


บท ที่  ๔ 
บท ที่  ๕ 
บท ที่  ๖ 

๑. 

๒. 

๓. 


บท ที่  ๑ 
บท ที่  ๒ 
บท ที่  ๓ 
บท ที่  ๔ 
บท ที่  ๕ 
บท ที่  ๖ 

๑ . 
๒. 
๓. 


การอา บ นา  และ เครื่อง เส อผ็า 
อาหาร เค็ก 

การ เจริญ เฅิบ โต ของ เค็ก 

ผู้ฅา รเข็ ารบ่ การ อมร]) 

ผู้ เบน บิ คา,  มาร คา เค็ก 
ผู้เล ยง เค็ก 
อาสา กา ชา ค 

ห ลกสูตร ท  01  กา รม ริ บาล ทารก 

(  031'0  0^  );1า6  ราฮม},'  ) 

มี  ๖  บท  บท ละ  ๒  ช' ว โมง 
หล' ก การ เลย ง เด็ก 
เครือ งใช  และ เสํ้อ ผ็า เด็ก 
การอา บน \ ค็ก 
อาหาร เด็ก 

การ คู แล เคก ที ถก ต' อง 

การ เจริญ เติบ โต ทา งด บิน ร่าง กาย  และ จิต! จุข 3 ง!, ด็ก 

ฒู้าร เข บิ รบ การ อมร]) 

อนุ กา ชา ค  (อาย  ๑๔- @๘  บี่) 

พีเล ยง เด็ก  (  ไม่ จำ ก' ค อายุ  ) 

อาสา กา ชา ค 


หลัก ลตร ที่  ^  การ ดูแล ยู้น่. วยเ รอ รง  แล ๙ ยูบ รา 

(031:6  0{  01(161:17  311(1  0111:00103117  111) 

มี  ๖  บท  บท ละ  ๒  ชํว โมง 
บท ที่  ๑  ระยะ ต่าง  ๆ  ของ วย 

บท ที่  ๒  การบ องกัน การ แก่ ก่อ นวย 

บท ท  ๓  กา)!] ระ วิาว นของ ดู ร! รา  และ ดูบว ย I ร อร ง 

บท ที่  ๔  การ เปลี่ยน แปลง ของ วัย สูง อายุ 

บท ที่  ๕  การ คู แล ดู้มีโ รอ ประจำ กัว 

บท ที่  ๖  การ คู แล ผู้บว ย โรค หัว โว 

ย้ ควร ร' บ การอบรม 

ด.  สมาชิก ใน ครอบ อร ว 
๒.  ผ้คแ ลดู้บ่ วยเ .รอ รง 
๓.  ผ้ที่คู แลดู้ ชรา 
๔.  อาสา กา ชา ค 
๕.  ผ้ ช่วย เหลอ สถาน ‘คอ ร^ม’ 

๖.  นาง สงเคราะห์ 

หลัก สฅร ที่  &-  การ เบน อบู่อ บ่าง โ!!' 0 

( 11631เ117  1-1^1118 ) 

มี  ๖  บท  บท ล"  1®  ชว โมง 
บท ที่  ด  บาน ที่ ๓ สุข กัก ษอเ ะ 


๒๔๐ 


บทท้  ๒ 

อาหาร ท้ถูก อนามัย 

การ ดูแล เมื่อ เกิด เจ็บ บวย 

บท ท  ๓ 

บท ท  ๔ 

กา รม กรร ภ 

บท ที่  ๕ 

การ ดูแล เด็ก 

บท ที่  ๖ 

อาหาร และ การ เลั้ ยง เด็ก 

ยู ควร เฟ้า รบ การอบ 3 'ม 

๑.  ชาย  หญง ทว ไป  (ทง ใน เม อง  และ นอก เม อง) 


๒.  อาสา กา ชา ค 

๓.  อนุ กา ชา ค 
'  ^6 


หาก ท่าน ผู้ ใด สน ใจุ  เชิญ สมัคร เขา รบ การอบรม ได้ ที่ สำนัก งๅน 

กลาง  สภา กาชาด ไทย  ซึง มีเบิ 'ด การ อบรม ฏยู่ก กฏก เกก ๅ  เที่^^^  ^ 

สม กร ไม จาก ดพืน ความ รู้  ๅย  และ เพ ค  ไม่ เสีย ค่า ธรรมเนียม ได  ๆ  การ 
อบรม นห นก ไป ทา รฦา ค!] ฏิบด้  จึง ดอง จำ กค สำ! เก!!  รุ่น หนึ่ง ไม่ เกิน  ๑๖ 
คน  เบน หล กสูฅ ร ระยะ สไเ  อบรม บท ละ  นัก]^ ก  ’  ฐฏจํ นัก^ นั^  ใ, 
บท  ใน หล กสูฅ ร ที่®  ส่วน หนัก สูฅร ที่  / 

อบรม จบ หล กสูฅ รแนั ว  สภา กาชาด ไทย จะ ออก ใบ รท กฏง  และ เซึม ท 
ระ ลกข อง สภา กาชาด ไทย ให้ ไว  จุด มุ่ง หมาย ของ สภา กา ชา ก ไท ยู  เ^ คู 

เผย แพร ความ รู้  ใหรู้ จก พยาบาล กน เอง ใน ครอบ ครบ  และ ช่วย เบกิ ฎ 

ผู้ที่น ได้ ควย 


๕!! 


รายการ เปีา ภาพ สวด หนา คพ 


คฌ บุตร  กร ลกษ ณ 


๒๕!  ก.  ®® 
๒๖  ก.  ®® 
๒๗  ก.  ก.  ®® 
๒๘  ก.  ก.  ®® 
๒๙  ก.  ก.  ®® 


๓0  ก.  ก.  ®๏ 
๓®  ก.  ก.  ®® 


นาย แพทย์ บรรจง  กร ลกษ ณ 

กณะ หลาน กร ลกษ ณ 

คุณ อุค ม  -  สม ถวิล  สํงข ะทร "พย์ 

คุณ สวิส ค  -  ยี่ง ถนอม  เทียม เมธ 

ศ าสฅ รา จาร ย์จิน คา  เทียม เมธ 

คุณ จร" ล  สำเร็จ ประ สง ค 

คุณ หญิง ชิคเ จน  ภท ราก ม 

คุณ หญิง ทอง เจือ  อุ ร" สสย ะนน ทน์ 

คุณ อำนวย  ธีร ทีป 

คุณ เจริญ  สำ เรจ ประ สง ก 

คุณ ศรี พิมล  ส" นฅิภิ รมย์ 

คุณพิ สุทธี  จุล วิจิฅ ร 

คุณ วรณี  ศิริ บุญ 

กุณพ รถ วลย์  สี สาน 

คุณ บรร เท อง  ศร กาฬ สน ธ 

คุณ แสง เงิน  จืยะ พันธ์ 

(  พัา ขา คฅก ไป ขอ อภย คาย  ) 

เจ ที ภาพ 
เจ ที ภาพ 


12)10 


สต ม วาร  สม เด จุ พระ พุทธ! ฆษา จุเๅ รูย  แสดง พระ ธรรม เทศนา 
๙  ก. ก.  ๑๑  — ๘  คุณ ถนอม  ใจุภ กด  และ หลานๆ 

@๔  ส.  ค.  ® ต-® (เ:  คุณ ฉวี  และ คุณ ชๅลี  สุๅหิ 
๒®  ส.  ค.  ต®  -  ๒๒  คุณ กราม  สิ วาย ะวิโ รจุน์  และ ภรรยา  พ.  0.  ถํ" ด 

ณ  สงขลา และ ภริยา  แพทย์ หญิง ผกา  ศรี วณิช 


คุณ ประ กิฅแ ละ คุณ อ’ จุฉ รา  วิ ริ! ย ท’ ย 


๔  ก.  ย.  ๑๑  —  ๕ 
๏ ๑  ก.  ย.  ๑๑  — 

บ ญญา สม วาร 


คุณ จรูญ  สิทธิ พยากรณ์ 
เจา ภาพ 

พระ สา สน โสภณ  แส คง พระ ธรรม เท ก นา 


๑๘  ก.  ย.  ๑๑  -  ๑๙  คณะ เค็ก  ๆ  ใน บ็ๅน 


๒๕  ก.  ย. 
๒  ฅ.  ค. 
๙  ฅ.  ค. 
๑๖  ค.  ค. 
๒๓  ค.  ค. 
๓๐  ค.  ค. 


๑๑  -  ๒๖  คุณ อา ร  และ หลาน  คุ 
๑๑- ๒  ม. ล.  ชม ย  กร ล กษณ์ 
๑๑- ๑๐  คุณ ผาก  ศรี วณิช  และ  พ. ค. อ. นก 7 

๑๑- ๑๗  คุณ ปรี คา  จ่าง คระ เาล  และ ภริยา 
๑๑- ๒๔  น. ท.  นร นคร-จิ รา ภรณ์  ชิ คาน นค์ 
๑๑  —  ๓๑  เจา ภาพ 


ศริ วณิช 


สฅม วาร  สม เคจุ พระ สง ฆ ราช  แส คง พระ ธ รวม เกก นๅ 

ครบ รอบ บวน ท  ๒๔  กรกฎาคม  ๒๔๑๒  พระ ฐวว น. 
จน คา ภร ณ  วค ราช บพธ  แส คง พระ ธรรม เพ กนๅ 


พมพ ท  ร.  พ.  มหา มกุฎ ราช ว ทยา ลย  หน้า วํด บวร น้เ •ร ศ^ ทา 5  พ:*; นคร 


นาย พน้จ  อู่ สำราญ  ผู พมพ์ โฆษณา  1^๗/๑0/1*๕๑๓ 


^:^- ฟ้^^..,.^,’^ 


I-' •'•. ' 

■ำ: 1^3 
. ,'  V ^  *  ^7 1, ;  ’  -  -  ฐ! 

1-*  ไ.^’^ 1^1^ 


^-  ' * 


ไ!!!^  ; 1’  .— 

-'? .*? รี!^  ; 5^1* 


ส^. 


5 


^  ขิเ 


เ^ 


*  * 


\ 


